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PREFAȚA 


rezentul reţetar se adresează lucrătorilor patiseri din labora- 
toarele de producţie ale întreprinderilor cu activitate de ali- 
mentaţie publică şi consumuri colective, tehnologilor și altor 
specialişti din sector, elevilor școlilor profesionale și liceelor de 
specialitate, precum și gospodinelor. 

Sînt prezentate un număr de 283 rețete pentru produse de 
patiserie. La fiecare reţetă sînt “redate consumurile de materii 
prime pentru 10 kg sau 100 bucăţi produs finit, procesul tehnolo- 
gic desfășurat pe faze, începînd cu operațiunile pregătitoare ale 
materiilor prime pentru introducerea lor în fabricaţie, prepararea 
aluaturilor, a umpluturilor, asamblarea produsului, coacerea, fini- 
sarea şi ambalarea produsului. Noutatea acestei lucrări constă toc- 
mai în tratarea amănunţită a procesului tehnologic pentru fiecare 
produs. 

La stabilirea materiilor prime folosite pentru realizarea rețe- 
telor s-au avut în vedere principiile alimentaţiei echilibrate nutri- 
tional rezultate din „Programul de alimentaţie științifică a popu- 
lației“ aprobat de Marea Adunare Naţională a Republicii Socialiste 
România în anul 1984. 

Sperăm ca produsele de patiserie ce se vor realiza în baza 
reţetelor cuprinse în această lucrare, să corespundă preferințelor, 
gusturilor și obiceiurilor tradiționale ale consumatorilor din toate 
zonele țării. 

Lucrarea conţine și unele indicaţii concrete cu privire la 
modul de păstrare, depozitare și pregătire a materiilor prime de 
bază şi auxiliare pentru introducerea acestora în procesul de 
fabricaţie, precum și unele dotări necesare unităţilor de producţie, 
pentru aceste activităţi. 

Considerăm că reţetarul va fi un îndreptar util pentru creşte- 
rea și diversificarea producției de patiserie, care prin valoarea 
nutrițională şi accesibilitatea comercială, va contribui la buna apro- 
vizionare a populației și în special la asigurarea hranei cît mai 


j 
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aproape de locurile de muncă şi învățătură, prin unităţile de 
desfacere de profil, bufete de incintă, comerț de întâmpinare etc. 

Întrucât în tehnologia de` fabricație se folosesc o serie de 
termeni specifici sectorului de activitate, aceștia sînt explicaţi în 
finalul lucrării. 

La elaborarea rețetarului au contribuit specialiști din Direcţia 
de alimentație publică, din cadrul laboratorului de creaţie al 
MCI, tehnologi din întreprinderile de cofetării și răcoritoare din 
municipiul Bucureşti, specialiști și maeştri patiseri din ţară, care 
au participat la experimentarea produselor precum şi profesori de 
tehnologia produselor culinare şi de cofetărie-patiserie din liceele 
și școlile profesionale de specialitate. 

Mulţumim tuturor celor care, prin experiența lor, au ajutat 
la realizarea acestei lucrări. 
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CARACTERISTICILE PRINCIPALELOR MATERII 
PRIME FOLOSITE ÎN PRODUCȚIA DE PATISERIE 
ȘI UNELE INDICAȚII PRIVIND FOLOSIREA ACESTORA 
ÎN PROCESUL TEHNOLOGIC 


Produsele de patiserie se realizează în laboratoarele unităţilor de ali- 
mentaţie publică, într-o gamă variată, folosind o serie de materii prime 
care le dau un gust plăcut şi valoare energetică și nutritivă mare. 

Materiile prime şi auxiliare folosite în reţetele de fabricaţie a pro- 
duselor de patiserie, au o deosebită importanţă deoarece, calitatea pro- 
duselor finite este influențată în primul rînd de calitatea materiilor 
prime, de modul cum acestea sînt depozitate și păstrate, de modul de 
pregătire al acestora pentru procesul de fabricaţie. 

Materiile prime se clasifică în : 


— materii prime de bază : făina, drojdia de bere, laptele, brinzetu- 
rile, frișca, grişul, grăsimile, zahărul, ouăle, gemurile, fructele şi legumele ; 

— materii prime auxiliare : sarea, substanţele aromatizante, romul, 
afinători, zeamilul, gelatina şi coloranţii alimentari. 


MATERII PRIME DE BAZĂ 


Făina. Este un produs sub formă de pulbere care se obţine prin mă- 
cinarea boabelor de cereale panificabile (griu, secară). Compoziţia chimică 
a făinii diferă în funcţie de gradul de extracție. Aceasta conţine : substanţe 
minerale între 0,38—1,90%9, amidon SS), substanţe proteice 10—15%/0, 
celuloză 0,12—1,870/, Vitamina B-1, vitamina B-2. Făina trebuie să fie de 
calitate bună, cu maturizare de minimum 15 zile, cu miros plăcut, specific 
făinii sănătoase, fără miros de mucegai, de încins sau alt miros străin, 
Gustul trebuie să fie puţin dulceag, nici amar, nici acru, fără scrişnet la 
mestecare datorită impurităților minerale (pămînt, nisip etc.). Făina trebuie 
să aibă umiditate 14,50% maximum, conţinut în gluten umed 260%% mini- 
mum, aciditate 3 grade maximum, indice de deformare a glutenului în- 
tre 3—15. Pentru o bună păstrare, făina se depozitează în spaţii uscate, 
aerisite și bine luminate. În scopul realizării unor produse de patiserie de 
bună calitate, făina trebuie pregătită înaintea folosirii, astfel: se cerne 
pentru eliminarea eventualelor impurități şi pentru aerisire; — tempe- 
ratura optimă de lucru a făinii trebuie să fie de 25—28°C, dacă este folo- 
sită rece, (în special la aluaturile dospite) la temperatură mai mică de 
25°C, produsele de patiserie vor fi insuficient afînate. 

Drojdia de bere. Pentru realizarea produselor de patiserie, se folo- 
seşte drojdia proaspătă, comprimată. Trebuie să fie compactă, densă, 
nelipicioasă, să se desfacă ușor în așchii, să fie de culoare cenușiu-deschis 
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cu nuanţă gălbuie. (Poate avea la suprafaţă un strat subţire de miceliu alb). 
Gustul și mirosul caracteristic drojdiei proaspete, fără gust amar, rînced 
sau alt gust străin şi fără miros de mucegai sau de putrefacție. Umi- 
ditate maximă 76%. Nu trebuie să conţină făină, amidon sau alte corpuri 
străine. Se păstrează la temperatura de +2 — 44°C. “Pentru folosirea 
în procesul tehnologic, drojdia se sfărimă în bucăți mici, apoi se ames- 
tecă cu zahăr (potrivit rețetei de fabricație), apă sau lapte, la tempe- 
ratura de 35-40°C. Acest amestec (suspensie) se realizează cu 5-10 mi- 
nute înaintea folosirii, după care se adaugă făina, se obține maiaua şi se 
lasă la fermentat (dospit) 30-60 minute, la temperatura de 35-40°C. 

Grăsimile alimentare. În producția de patiserie se folosesc atît grăsi- 
mile lichide cît şi cele solide. 

Grăsimile lichide utilizate, sînt : uleiul de floarea soarelui şi uleiul 
de floarea soarelui în amestec cu soia. Aspectul uleiului trebuie să fie 
limpede, de culoare galbenă, fără suspensii și fără sedimente, cu miros 
şi gust plăcut caracteristic. Uleiul se livrează în butoaie metalice sau 
butelii de sticlă, se depozitează în locuri curate, uscate, ferite de razele 
soarelui și surse de căldură. Înainte de folosire, uleiul se încălzeşte la 
temperatura cerută de produsul care se prepară, sau se foloseşte la tem- 
peratura de păstrare. 

Grăsimile solide care se folosesc sînt următoarele : 

Untura de porc. Are aspect de masă alifioasă, omogenă, fără impu- 
rități. Culoarea alb imaculat și alb-gălbuie, în funcţie de calitate. Mi- 
rosul și gustul caracteristic de untură proaspătă de porc. Se păstrează 
în camere frigorifice, la temperatura de maximum +4*C. Untura se 
foloseşte la prepararea aluaturilor, în stare de masă alifioasă sau to- 
pită, în funcţie de produsul care se prepară. 

Untul, din laptele de vacă, are culoarea de la alb-gălbui pînă la gal- 
ben-pal. Are aspect de masă compactă, onctuoasă, omogenă. Mirosul şi 
gustul plăcut, aromat, caracteristic untului proaspăt, fără miros de mu- 
cegai, rînced, acru sau alt miros. În producţia de patiserie se foloseşte 
unt în amestec cu margarină în proporţie de 50%. Trebuie să aibă 
grăsime 77% minimum +1, umiditate maximă 239% +1, aciditate 
maximum 3 grade. Se admit puncte rare de margarină. Mirosul şi gustul 
plăcut, caracteristic amestecului de unt și margarină. 

Margarina. Are 'aspect de masă compactă, onctuoasă, omogenă, nesfă- 
rîmicioasă. Suprafața de tăiere lucioasă cu aspect uniform. Culoarea alb- 
gălbuie, mirosul şi gustul plăcut aromat. Nu se admite gust amar, rînced 
sau orice alt gust sau miros străin. 

Untul şi margarina se păstrează în camere. frigorifice la tempera- 
tura de +2— +4°C şi umiditate relativă de 70—750/). Se folosesc la 
prepararea aluaturilor. Pentru prepararea foietajului, untul și margarina 
se folosesc la temperatura de circa 4+4*C în stare de masă compactă, iar 
pentru -aluaturile dospite, se încălzesc la temperatura de 35-40*C și se 
folosesc în stare lichidă. 

Grişul se livrează în saci de hîrtie. Se depozitează în încăperi uscate, 
aerisite şi bine luminate. În producţia de patiserie se foloseşte pentru 
prepararea diverselor umpluturi (plăcinte, cornuri etc.) în combinaţie cu: 
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alte componente. Înainte de folosire se cerne pentru eliminarea impuri- 
tăţilor, apoi se fierbe în apă sau lapte, în funcţie de produsul la care se 
foloseşte (o parte griș şi 3 părţi lichid). 

Carnea. Pentru realizarea umpluturilor la unele produse de patiserie, 
se foloseşte carnea de vită sau porc, de calitatea I. Pentru introducerea 
în procesul tehnologic, carnea se taie bucăţi, se lasă să se răcească, se 
scurge de lichid, se mai toacă odată cu mașina şi se adaugă ingredientele 
prevăzute în reţetă. 

Ouăle. În producţia de patiserie se folosesc ouăle proaspete de găină. 
Se păstrează în încăperi uscate, curate, răcoroase, la temperatura de 
0°C—+14°C, cu o umiditate relativă a aerului de 70—9004. Înainte de 
folosire, ouăle se sortează alegîndu-se ouăle cu coajă întreagă, curată, tare, 
fără pete şi se îndepărtează ouăle ciocnite și sparte precum și cele cu 
coaja lucioasă şi uşoare. Ouăle proaspete trebuie să aibă albuşul transpa- 
rent, vîscos, curat, limpede, fără pete, iar gălbenușul de ou trebuie să 
fie întreg. După sortare, ouăle se introduc într-un bazin cu soluţie de 
clorură de var de 20%, se ţin circa 5 minute, se spală şi se clătesc cu 
multă apă rece. Aceste operaţiuni de sortare, dezinfectare şi spălare a 
ouălor, se fac în încăperi special amenajate și nu în laboratorul de pro- 
ductie. Pentru spargerea ouălor, se folosesc trei vase : deasupra primului 
vas se sparge oul, se examinează atent dacă este proaspăt şi după aceea 
se pun în al doilea vas, iar cojile se aruncă în alt vas. Cînd se separă 
albuşurile de gălbenușuri, se folosesc patru vase. 

Praful de ouă. În producţia de patiserie se foloseşte foarte mult praful 
de ouă integral, albuşul de ou praf și gălbenușul de ou praf. Praful de 
ouă se livrează în pungi din material plastic şi cutii de carton, se trans- 
portă în vehicule curate, lipsite de mirosuri străine. Depozitarea se face 
pe grătare din lemn, în încăperi curate, răcoroase, la temperatura de 
maximum 20°C, ferite de razele soarelui, dezinfectate, fără mirosuri 
străine, fără insecte sau rozătoare, care sînt purtătoare de microbi (ger- 
meni patogeni, salmonella ș.a.) şi care pot contamina ambalajele sau pro- 
dusul, provocînd îmbolnăviri. 

Reconstituirea oului se realizează din 11,3 g praf de ou integral și 
33-34 ml apă călduţă. Gălbenuşul de ou se reconstituie din 3,7 g gălbenuş 
de ou praf şi 11-12 ml apă călduță. Albușul de ou se reconstitue din 7, 6 g 
albuş de ou praf şi 29-30 ml apă călduţă. Reconstituirea se face cu apa 
la temperatura de circa 40°C, adăugată treptat. Se amestecă continuu pen- 
tru a se solubiliza tot praful de ou și a se obține o compoziţie omogenă. 
Reconstituirea se va face cu cel mult o oră înaintea folosirii. Prelucrarea 
prafului de ouă trebuie făcută cu respectarea legislaţiei sanitare şi sa- 
nitar-veterinare în vigoare, precum şi a normei de calitate nr. 15/1971. 

Zahărul. În producția de patiserie se foloseşte zahărul tos şi pudră 
{farin). Se livrează în saci, se păstrează pe grătare din lemn în încăperi 
uscate, curate, bine aerisite, deratizate, fără miros, cu umiditate de ma- 
ximum 80%. Zahărul tos are culoarea alb-lucios, iar zahărul pudră are 
<uloarea 'alb-mat. Aspect : cristale uscate, nelipicioase, fără aglomerări, 
iar pentru zahărul pudră, aspect de pulbere fină, uscată, nelipicioasă, 
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gust dulce, fără miros şi gust străin. Conţine 99,750% zaharoză, umidi- 
tate 10—150/,, substanțe minerale 0,02—0,030/,. În producţia de patiserie 
zahărul se foloseşte în aluaturi, umpluturi şi ca decor. Pentru aluaturile 
dospite zahărul se dizolvă în apă sau lapte cald la temperatura de 
35-40*C, iar pentru aluatul fraged sau compoziţie bătută, zahărul se 
adaugă în gălbenușşuri sau albușuri. 

Laptele se livrează în bidoane de aluminiu, se păstrează în camere 
frigorifice la temperatura de +2 — +8*C. Bidoanele vor fi acoperite, dar 
fără a fi închise ermetic. Laptele trebuie să fie omogen, lipsit de impu- 
rităţi şi sedimente. În vederea introducerii în procesul de fabricaţie, lap- 
tele se strecoară. 


Laptele praf se foloseşte în producţia de patiserie, pe scară tot mai 
largă, deoarece aprovizionarea se poate face la intervale mai mari decît. 
cu lapte proaspăt. Calitățile nu se deosebesc de cele ale laptelui proaspăt. 
Laptele praf trebuie să fie sub formă de pulbere fină, omogenă, fără aglo- 
merări, fără particule arse şi fără corpuri străine. Culoarea alb gălbuie 
în toată masa, gust şi miros plăcut dulceag. Se ambalează în pungi 
de polietilenă şi saci de hîrtie caşerată. Depozitarea se face pe grătare din 
lemn în încăperi uscate, curate, răcoroase, dezinfectate, fără miros străin, 
cu umiditate relativă de maximum 750% şi temperatura de 15°C. Pentru 
introducerea în procesul de fabricaţie, laptele praf se transformă în lapte 
lichid, numai pe măsura necesarului. Transformarea se face prin dizol- 
varea laptelui praf în apă caldă (1/10) la temperatura de 30-40°C. Se 
folosesc vase emailate, de aluminiu sau inox. 

Smiîntina se livrează în bidoane de aluminiu. Se depozitează în ca- 
mere frigorifice la temperatura de +2 — +8*C. Timp de păstrare 24 ore. 
Aspectul și consistenţa, omogenă, vîscoasă, fără aglomerări de grăsime 
sau substanțe proteice. Aciditate 110° Thörner. 

Brinzeturile. În producţia de patiserie se folosesc următoarele tipuri 
de brînză : 

— brinza proaspătă de vaci, clasificată după conţinutul în grăsime 
în 4 tipuri : foarte grasă, grasă, semigrasă și slabă, cu caracteristicile fi-- 
zico-chimice şi organoleptice, potrivit standardului nr. 3664/1981. Se li- 
vrează în bidoane de aluminiu sau în ambalaje stabilite între părţi. Păs- 
trarea se face în dulapuri frigorifice la temperatura de +8°C, umiditate 
relativă 80—85%, timpul de păstrare în aceste condiţii, minimum 48 ore. 
În general brînza proaspătă de vaci se foloseşte ca umplutură la realizarea 
produselor de patiserie sau în diferite aluaturi ; 

— brinza telemea se livrează în putini din lemn sau cutii din ma- 
terial plastic. Se păstrează pe grătare din lemn, în încăperi frigorifice la. 
temperatura de 4+4— +8°C. Caracteristicile organoleptice și fizico-chi- 
mice ale fiecărui tip, se regăsesc în standardul nr. 1981/1980. Se foloseşte 
în producţia de patiserie ca umplutură în general cu diferite adaosuri, 
cît şi în aluaturi. Înainte de folosire brînza telemea se spală, se desărează, 
dacă este cazul, și se rade sau se toacă cu maşina de tocat, pentru a putea 
fi amestecată (omogenizată) cu celelalte componente ale umplturii sau ale: 
aluatului. 
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Caşcavalul se livrează sub formă de roți de diferite dimensiuni, aco- 
perite cu o peliculă (coajă) protectoare, potrivit normelor sanitare în 
vigoare. Aspectul este omogen, fără urme de mucegai, consistenţa puţin 
elastică. Gustul şi mirosul caracteristic caşcavalului. Umiditatea, grăsi- 
mea şi sarea potrivit standardului nr. 1983/1981. Se depozitează în spații 
frigorifice de +2 — +8*C. În producţia de patiserie se folosesc diferite 
sortimente de caşcaval ca umpluturi la produse de patiserie, în combi- 
nație cu alte componente, cît şi în aluaturi. Înainte de folosire, caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. 

Rahatul se livrează în cutii de carton, se păstrează în încăperi uscate, 
bine aerisite fără exces de căldură și umiditate. Rahatul se foloseşte în: 
producţia de patiserie pentru umplerea diferitelor produse : cornuri, cozo- 
naci, checuri etc. Pentru introducerea în procesul tehnologic, rahatul se: 
pudrează cu făină, apoi se taie bucățele (pudrarea cu făină se face pentru 
a uşura tăierea, altfel, rahatul se lipește de cuţit). 

Pudra de cacao se livrează în saci de hîrtie cașerată care să asigure 
protecția contra umezelii. Se păstrează în încăperi uscate, aerisite, ferite 
de umezeală şi schimbări bruşte de temperatură. Înainte de folosire se 
cerne pentru aerisire și uniformizare. 


Marmelada, gemurile, pasta de fructe, dulcețurile 


Marmelada se livrează în borcane din sticlă sau lădiţe din lemn căp- 
tușite cu hîrtie pergament. 

Gemurile, pasta de fructe și dulcețurile se livrează, de regulă, în 
borcane de sticlă, se păstrează în camere uscate, curate, bine aerisite, de- 
zinfectate, ferite de soare şi umezeală. Aceste materii prime se folosesc 
pentru umpluturi la diferite produse de patiserie. 

Fructele. În producţia de patiserie se folosesc ca umplutură sau decor, 
fructe în stare proaspătă (mere, pere, piersici, caise, vişine, gutui, căpşuni, 
nuci. etc.) cît şi în stare conservată-compoturi. Pentru introducerea lor în 
producţia de fabricaţie, fructele suportă o serie de operaţii pregătitoare, 
astfel : se spală, se curăţă de coajă şi casa seminală, se rad, sau se taie 
felii în funcţie de produsele la care se folosesc. - 

Stafidele se livrează în cutii din carton sau lădiţe din lemn, se păs- 
trează în camere curate, bine aerisite, fără mirosuri străine. Înainte de 
introducerea în procesul tehnologic, stafidele se curăță de codițe, se spală 
şi se zvîntă. 


LEGUMELE 


Printre legumele folosite în producţia de patiserie, se numără : do- 
vleacul, varza, cartofii, ceapa, spanacul etc. Aceste legume, pentru a putea 
fi folosite în procesul de fabricație, trebuie pregătite. Pregătirea se face 
diferit, în funcţie de legumele respective, cît şi de produsul la care se 
folosesc astfel : 
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Dovleacul se folosește în special pentru umplutură, dar şi în diferite 
aluaturi. Se spală, se curăţă de coajă şi partea fibroasă şi se rade, apoi 
se înăbuşă în ulei și puţină apă pînă se obține o pastă, după care se lasă 
să se răcească şi se amestecă cu zahărul și aromele prevăzute în reţeta 
respectivă. 

Varza albă se folosește atît în stare murată cît şi proaspătă, pentru 
umplutură la plăcinte, merdenele etc. Înainte de folosire varza murată se 
spală, se desărează și se taie fideluță. Varza proaspătă se curăţă de foile 
depreciate, se spală și se taie fideluță, apoi se înăbușă în ulei şi puțină 
apă, se lasă să se răcească şi se amestecă cu ingredientele prevăzute în 
reţetă. 

Cartofii se folosesc atît în realizarea unor aluaturi, cît şi ca umplu- 
tură pentru diferite produse de patiserie. Înainte de folosire se aleg car- 
tofii sănătoşi, se fierb în coajă, apoi se curăță de coajă și se toacă cu 
maşina de tocat, pînă se obţine o pastă 

Spanacul, în amestec cu alte materii prime, se foloseşte pentru dife- 
rite umpluturi. Pentru folosire, frunzele de spanac proaspete se aleg de 
impurități, se spală foarte bine în mai multe ape reci, se pune la fiert 
(fierberea este de fapt, opărirea acestuia), apoi se scurg de apă și se taie 
mărunt. Se mai folosesc și frunzele de spanac conservat, care se scot din 
borcan, se pun într-o strecurătoare, se scurg de lichid şi se clătesc cu 
apă rece. 

Ceapa se folosește în amestec cu alte materii prime (carne, varză 
etc.) la realizarea umpluturilor pentru produsele de patiserie. Înainte de 
folosire, ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt, apoi se înăbușşă în 
ulei şi puţină apă după care se toacă, în funcție de produsul la care se 
foloseşte. Ceapa deshidratată se alege de impurități, se spală, se pune 
în apă pentru hidratare. Se foloseşte în aceleași condiții ca şi ceapa 
proaspătă. 

MATERIILE PRIME AUXILIARE, folosite în reţetele de fabricație 
a produselor de patiserie, sînt : — sarea, afînătorii, substanțele aromati- 
zante, coloranţii alimentari, esenţele, scorţişoara, piperul etc. 

O importanță deosebită trebuie acordată depozitării, păstrării și pre- 
gătirii acestora pentru procesul de fabricaţie, deoarece, de modul de păs- 
trare şi pregătire depinde calitatea lor, cu influențe asupra calităţilor pro- 
.duselor finite. 

Sarea. Pentru producţia de patiserie se folosește în special sarea fină 
şi extrafină. Se ambalează în saci de hîrtie sau pungi de polietilenă. Se 
Po pe grătare din lemn, în camere aerisite, curate şi uscate 

nainte de folosire, sarea se dizolvă în apă sau lapte, potrivit reţetei. 

Bicarbonatul de sodiu se ambalează în pungi de polietilenă, se păs- 
trează în încăperi uscate și aerisite, se folosește pentru afinarea aluatu- 
rilor. Înainte de folosire, se dizolvă în otet, apă, suc de citrice, potrivit 
reţetei produsului la care se foloseşte. 

Vanilina — se păstrează în cutii metalice sau din carton presat. 
Înainte de folosire, se dizolvă în lapte sau apă, în funcţie de produsul 
Ja care se foloseşte. 
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Scorțișoara şi piperul, se păstrează în saci de hîrtie, iută, la tempe- 
ratura de 15-20°C şi umiditate maximă 75%/0. Înainte de folosire se macină 
iar scorțișoara se şi cerne. 


PRINCIPALELE DOTĂRI NECESARE ÎN LABORATORUL 
DE PATISERIE 


Laboratorul de patiserie trebuie să fie dotat cu o serie de ustensile: 
necasere desfășurării procesului tehnologic. 

Cele mai cunoscute şi necesare sînt : 

— căzănelul, este confecţionat din tablă de cupru cositorit în inte- 
rior, sau din oțel inoxidabil. Are diferite mărimi, între 2—30 litri şi este 
prevăzut cu două mînere. Se folosește pentru prepararea diferitelor com- 
poziţii (umpluturi) ; 

— tava pentru baclava este confecționată din tablă de cupru cosito- 
rită, sau din oțel inoxidabil. Se foloseşte pentru însiroparea baclavalei,, 
păstrarea şi transportul acesteia ; 

— sinia este o tavă mare de formă rotundă, confecţionată din tablă 
de cupru cositorită, sau din oţel inoxidabil. Se foloseşte la coacerea plă- 
cintelor ; 

— poșul este un cornet din material impermeabil prevăzut la un ca- 
păt cu dui sau şpriţ şi se foloseşte la ornarea (decorarea) produselor ; 

— duiul con metalic din tablă cositorită sau din inox, cu vîrful drept, 
de diferite mărimi. Se foloseşte pentru ornarea (decorarea) produselor: 
de patiserie. Se aşază în prelungirea poșului ; 

— șprițul con metalic din tablă cositorită sau din inox, cu vîrful 
zimțat, are diferite mărimi. Se foloseşte pentru ornarea (decorarea) pro- 
duselor de patiserie. Se așază în prelungirea poșului ; 

— telul este o ustensilă folosită pentru amestecarea (baterea) unor: 
materii prime. Este confecționat din sîrmă de oţel ; 

— croseta este o ustensilă confecţionată din sîrmă cu 2,3 sau 4 fur- 
cheţi. Se folosește pentru prinderea produselor de patiserie, pentru înțe- 
pat foile de aluat înainte de introducerea în cuptor etc. ; 

— ruloul reglabil. Este confecţionat dintr-un ax de oţel pe care sînt. 
montate discurile tăietoare. Se foloseşte pentru tăiat aluatul ; 

— scafa, este confecţionată din tablă zincată sau cositorită, are formă 
de lopăţică. Se folosește pentru porționarea (cîntărirea) făinii ; 

— cuțitul este confecționat din oţel inoxidabil, cu lama flexibilă, 
are diferite mărimi. Se foloseşte la porționarea produselor de patiserie ; 

— merdenea are formă de cilindru cu lungimea de 50-60 cm şi dia- 
metrul de 6-8 cm, mai subţire la capete. Este confecţionată din lemn de: 
carpen sau fag. Se foloseşte pentru întinderea aluaturilor ; 

— malaxorul este un utilaj care se foloseşte la frămîntarea aluatu- 
rilor ; 
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— robotul (fix sau mobil) se foloseşte pentru amestecul unor materii 
prime (baterea untului, a ouălor, realizarea de creme etc.) ; 

— rondeaua are formă de rozetă prevăzută cu zimţi. Se foloseşte la 
tăiat aluatul ; 

— laminorul se foloseşte pentru turarea aluatului și obţinerea foie- 
tajului ; 

— bruioza se foloseşte la măcinarea unor materii prime ; 

— cuptorul se foloseşte pentru coacerea produselor de patiserie. La- 
boratoarele de patiserie sînt dotate cu cuptoare cu gaze (cu și fără vatră), 
cuptoare electrice şi cuptoare cu vatră. 
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REȚETE PENTRU 
PRODUSE DE PATISERIE 


Produse de patiserie 


din aluat dospit 


1. APERITIV PENTRU BERE 
(din aluat dospit) 


[II =. 
Sa pI Produs finit 
Materii prime UM| 524 2 pentru 
Jago o bucată 
O > 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 
— drojdie de bere s 0,100 45 g. 
Pentru aluat 
— făină m 2,500 
— ouă (3 bucăţi) sau ä 0,150 
praf de ouă integral P 0,035 
— zahăr S 0,100 
— ulei A 0,400 
— sare S 0,150 
— chimen s 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei ia 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 albușuri) M 0,075 
— chimen “5 0.030 
— sare 3 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml apă călduță. Uleiul se încăl- 
zeşte pînă la temperatura de 35-40°C. j 
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Prepararea maielei 


Drojdia se dizolvă în circa 700 ml apă caldă (33-40"C) şi se amestecă 
cu făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină făină și se lasă 
la fermentat (dospit) 30-40 minute la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă circa 1,500 l apă caldă (35- 
40°C) în care a fost dizolvat zahărul, se obține o compoziţie care se 
amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii 
cantităţi de făină, se adaugă chimenul și, treptat, uleiul cald. Se fră- 
miîntă pînă la încorporarea completă a uleiului. Frămîntarea se consi- 
deră terminată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar 
la suprafaţă bule de aer, după care se lasă la dospit cu vasul acoperit, 
30-60 minute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foaie 
cu grosimea de circa 1 cm care se taie în bucăţi cu dimensiunea de circa 
1,5/14 cm. Se aşază în tava unsă, se lasă să crească 10-15 minute, se ung 
cu albuș de ou la suprafaţă şi se presară cu sare şi chimen. Se introduce 
în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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2. BATOANE CU BRÎNZĂ DE VACI 
(din aluat dospit) 


EER Produs finit 
Materii prime UM | E7 = a pentru 
gago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere A 0,100 
— zahăr i 0,050 
Pentru aluat 
— făină zi 4,000 
— smîntînă » 1,000 
— zahăr Si 0.400 
— ouă (4 bucăţi) sau 59 0,200 
praf de ouă integral Fă 0,045 
— ulei FR 0,400 
— vanilină i 0,001 
— sare 33 0,050 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei z 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză telemea o 0,500 
— brînză de vaci Ri 2,000 
— ouă (3 bucăți) sau ik 0,150 
praf de ouă integral 3 0,035 
— zahăr i 0,250 
— vanilină 5 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin Ra 0,150 
— vanilină pe 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se „cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 230 ml apă călduță. Uleiul se 
incălzește pînă la temperatura de 30-35*C. Briînza telemea se spală, se 
desărează şi se rade sau se toacă cu maşina. 
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Prepararea maielei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în cca 700 ml apă 
caldă (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se 
presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, pînă își mărește volumul de 3-4 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă smintina, vanilina 
şi circa 1,200 litri apă caldă (la temperatura de circa 50°C). Se obține 
o compoziţie care se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. După 
încorporarea întregii cantităţi de făină, se adaugă treptat uleiul încălzit 
şi se frămiîntă pînă la încorporarea completă. Se lasă la fermentat (dospit) 
cu vasul acoperit 30-45 minute. În timpul dospirii aluatul se refră- 
miîntă de 2-3 ori, prin introducerea marginii aluatului în interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu brînza telemea, ouăle, vanilina şi zahă- 
rul pînă se obține o compoziție omogenă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Se întind cu merdeneaua pe 
planșeta unsă cu ulei, în foi cu dimensiunea de circa 15/20 cm. La 
mijlocul foii se aşază circa 25 g umplutură în strat uniform, se aduc 
capetele foii spre interior apoi se rulează. Rulourile se aşază pe tava 
unsă cu ulei, se lasă să crească circa 20 minute, se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat, se aşază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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3. BATOANE CU CHIMEN 
(din aluat dospit) 


în 20 Produs finit 
Materii prime UM| 3568 pentru 
Să do o bucată 
Q S 
Pentru maia 
— făină kg. 1,200 80 g. 
— drojdie de bere 5 0,300 
— lapte sau l 0,800 
lapte praf kg. 0,080 
— zahăr sa 0,100 
Pentru aluat 
— făină Fă 5,200 
— zahăr s 0,100 
— ouă (8 gălbenușuri) sau A 0,200 
gălbenuş de ou praf 5 0,060 
— lapte sau l 2,000 
lapte praf kg. 0,200 
— ulei Fi 0,300 
— chimen p 0,050 
— sare 3 0,100 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei s 0,150 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) 4 0,100 
— chimen x, 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Gălbenuşul de ou praf se dizolvă în circa 90 ml apă călduţă. Lap- 
tele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,800 litri apă călduţă şi se 
fierbe. Uleiul se încălzește la temperatura de 35-40"C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puțină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35-40*C). 
Se obține o compoziţie care se amestecă cu imaiaua şi se frămîntă cu 
făina şi chimenul. După încorporarea întregii cantități de făină, se adaugă 
treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea com- 
pletă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se des- 
prinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer după care se 
lasă la dospit cu vasul acoperit circa 60-90 minute. În timpul fermentării 
se realizează 1-2 refrămintări prin introducerea marginii aluatului spre 
interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Se modelează pe planşeta 
unsă cu ulei, în fitile de circa 40 cm lungime şi 1,5 cm grosime care se 
împletesc în două prin răsucire. Se aşază în tava unsă, se lasă circa 
20 minute să crească, se ung cu ou la suprafaţă, se presară chimen şi 
şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220"C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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4. BATOANE CU MAC 
(din aluat dospit) 


v 5 
| sm pI Produs finit 
Materii prime UM| 242 pentru 
gago o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 110 g. 
— drojdie de bere kg. 0,500 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină i 6.600 
— zahăr Pi 0,900 
— ouă (11 bucăţi) sau n 0,550 
praf de ouă integral iy 0,125 
— ulei EA 0,350 
— sare i 0,100 
— esență de lămîie l. 0,050 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) 4 0,150 
— mac v 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 370 ml apă călduţă. 

Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 800 ml apă căl- 
duță la temperatura de 35-40*C. Se adaugă treptat făina, se obține 
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maiaua peste care se presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 
30-40 minute. 


Prepararea aluatului 


Guăle se amestecă cu sarea, zahărul și esența de lămîie. Se adaugă 
circa 2,300 1 apă călduţă (35-40*C), se obţine o compoziţie care se ames- 
tecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii canti- 
tăţi de făină, se adaugă uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, 
după care se lasă la dospit în vasul acoperit, 30-60 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introducerea 
marginii acestuia spre interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe planșşeta 
unsă cu ulei, în fitile lungi de circa 20 cm. Fitilele se așază în tava unsă 
cu ulei, se lasă să crească 10-15 minute, apoi se ung cu ou şi se presară 
cu mac, Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220"C). 

După coacere și răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


29 


5. BĂSCUŢE CU BRÎNZĂ DE VACI 
(din aluat dospit) 


o = 
EF: 23 Produs finit 
Materii prime UM| 272 pentru 
55 do o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere 5 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr P 0,100 
Pentru aluat 
— făină A 4,000 
— zahăr P 0,650 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg 0,140 
— ouă (15 bucăți) sau S 0,750 
praf de ouă integral S 0,170 
— ulei a 0,250 
— vanilină S 0,001 
— sare 7A 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei 3 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză proaspătă de vaci y 3,500 
— zahăr Ss 0,500 
— răzătură de lămîie $ 0,100 
— griş ȘI 0,200 
— ouă (8 bucăţi) sau $ 0,400 
praf de ouă integral 3 0,090 
— vanilină RI 0,0005 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) x 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml apă călduţă. Laptele 
se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Grişul 
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se fierbe în circa 400 ml apă. Uleiul se încălzește la temperatura de 
35-40"C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
și se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35-40*C) 
şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi se 
frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafaţă bule de aer, după care 
se lasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fermen- 
“tării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, grişul, zahărul, răzătura de 
lămîie şi vanilina pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Se așază în tava unsă, se presează la mijloc cu 
merdeneaua formînd un gol sub formă de „cuib“ în care se âşază circa 
48 g umplutură. Se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la 
suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C)., După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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6. BĂSCUȚE CU BRINZĂ DE VACI ŞI STAFIDE 
(din aluat dospit) 


[97 D- 
EE: 23 Produs finit 
Materii prime U/M| £8 ze 2 pentru 
SRO 
a ae o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere J 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină PR 4,000 
— zahăr 5 0,650 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0.140 
— ouă (15 bucăți) sau ay 0,750 
praf de ouă integral SA 0,170 
— ulei ` 0,250 
— vanilină s 0,001 
— sare š 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei A 0,150 
Pentru umplutură i 
— brînză proaspătă de vaci 9 3,000 
— stafide 0,500 
— zahăr e 0,500 
— răzătură de lămîie 3 0,100 
— griș H 0,150 
— ouă (8 bucăţi) sau Ri 0,400 
praf de ouă integral ii 0,090 
— vanilină îs 0,0005 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) R 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă și se fierbe. Uleiul 
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se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Stafidele se curăţă de codițe şi 
se spală. Grişul se fierbe în circa 300 ml apă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35-40*C) 
şi vanilina. Se obţine 'o compoziţie care se amestecă cu maiaua și se 
frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se adaugă 
treptat grăsimea încălzită (35-40"C) şi se frămîntă pînă la încorporarea 
completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se 
desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, după care 
se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fermen- 
tării, se realizează 1-2 refrămintări, prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Prepararea umpluiurii 


Brînza de vaci se amestecă cu stafidele, ouăle, grişul, zahărul, răză- 
tura de lămîie și vanilina pînă se obţine o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale care fse modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei. Se așază în tava unsă, se presează la mijloc 
cu merdenenua formînd un gol sub formă de „cuib“, în care se aşază 
circa 48 g umplutură. Se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la 
suprafață și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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7. BĂSCUTŢE CU CARTOFI 
(din aluat dospit) 


da 
Sa îs Produs finit 
Materii prime U/M = 2 aa pentru 
ae ho o bucată 
oO 
O = 


Pentru maia 
făină ke. 0,600 100 g. 


drojdie de bere si 0,250 
Pentru aluat 

— făină SI 3,800 

— ulei ` 0,150 

— sare A 0,100 
Pentru umplutură 

— cartofi 55 6,000 

— ceapă sau Fi 1,500 
ceapă deshidratată y 0,150 

— ulei ia 0,500 

— piper măcinat si 0,005 

— sare 3, 0,025 
Pentru modelat 

— făină y 0,100 
Pentru uns tăvile 

— ulei a 0,050 
Pentru decor 

— ulei $ 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Cartofii se spală, se curăță de coajă, se taie bucăți 
și se fierb 20-30 minute. Se scurg şi se zdrobesc pînă se obține un 
piure. Ceapa se curăță, se spală și se taie mărunt. Ceapa deshidratată se 
curăţă de impurități, se spală şi se pune la hidratat, Uleiul se încălzește 
la temperatura de 35-40°C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se dizolvă în circa 350 ml apă călduță (35-40"C) şi se ames- 
tecă cu făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină făină și se 
lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C aproximativ 15-20 mi- 
nute, 


Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în circa 2 1 apă călduţă (35-40"C) apoi se amestecă 
cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități 
de făină, se adaugă treptat uleiul încălzit şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Se obţine un aluat de consistență potrivită care se 
împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund și se lasă la odihnă 
15-20 minute, pe planșşeta presărată cu făină. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în ulei 20-25 minute, se adaugă piureul de 
cartofi, piperul şi sarea și se amestecă pînă la uniformizare. Se ia de pe 
foc şi se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se modelează rotund, se așază în tava unsă 
cu ulei, se presează la mijloc cu merdeneaua formînd un gol sub formă 
de „cuib“, în care se aşază umplutura. Se lasă să crească circa 20 minute, 
se ung cu ulei la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). După coacere şi răcire se aşază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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8. BEIGLI RULOU CU MAC 


(din aluat dospit) j 


2g 
ISEN 
Materii prime UM | 325 = Produs finit 
BS Am 
9) 
Pentru maia 
— făină kg. 0,500 10 kg. 
— drojdie de bere x 0,209 
Pentru aluat 
— făină a 2,500 
— ouă (10 bucăți) sau 3 0,500 
praf de ouă integral $ 0,110 
— zahăr 3 0,300 
— untură i 1.100 
— sare i 0,010 
— răzătură de lămîie s 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei sp 0,150 
Pentru umplutură 
— mac i 3,500 
— răzătură de lămîie îi 0,125 
— coji de portocale confiate m 0,200 
— zahăr tos i 1,700 
— vanilină i 0,001 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) E 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă. Macul se 
usucă (dacă este cazul) şi se macină. Cojile de portocale se taie cubuleţe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se dizolvă în circa 200: ml apă călduţă (35-40*C), se adaugă 
treptat făina, se obține maiaua peste care se presară puţină făină şi se 
lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, 15-20 minute, 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, untura, răzătura de lămiie, se 
adaugă maiaua şi se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă 
potrivită. Se lasă la odihnă circa 20 minute. 


Prepararea umpluturii 


Zahărul se dizolvă în circa 750 ml apă și se fierbe pînă se obţine 
un sirop „legat“. Se ia de pe foc, se adaugă macul, vanilina, răzătura de 
lămîie şi fructele confiate. Se amestecă pînă se uniformizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale. Fiecare bucată se întinde cu 
merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei în foi dreptunghiulare cu grosimea 
de 0,5 cm; peste ele se așază umplutura în strat uniform şi se rulează. 
Rulourile obţinute se aşază în tava unsă cu ulei, se ung cu ou la suprafață, 
se lasă la odihnă circa 30 minute la temperatura de +4*C. Cînd crusta de 
ou s-a uscat, se ung din nou cu ou şi se lasă la odihnă aproximativ 20 mi- 
nute, la aceeași temperatură. Se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porţionează potrivit gramajului şi se aşază 
în ambalaje care să-i asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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9. BLUNDER CU BRINZA 
(din aluat dospit) 


v D- 
Sa 2 | Produs finit 
Materii prime U/M | 3 JBA pentru 
gago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere Ki 0,200 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr Si 0,200 
Pentru aluat 
— făină 4 2,300 
— lapte sau J 1,600 
lapte praf kg. 0,160 
— ouă (6 bucăți) sau 35 0,300 
praf de ouă integral i 0,070 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,400 
— făină pentru modelat n 0,300 
— făină pentru turat " 0,200 
— sare + 0,060 
Pentru uns 
— ouă (2 bucăți) 3 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză proaspătă de vaci a 4,600 
— ouă (8 bucăți) sau i 0,400 
praf de ouă integral A 0,090 
— făină 0,400 
— sare îi 0,100 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) AS 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătese cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 460 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,200 1 apă călduţă şi se fierbe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) 15-20 minute. 


Prepararea aluatului 


Untul se amestecă cu făina în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform în masa de unt. Se modelează în formă de pătrat şi se lasă la 
rece la temperatura de -+4*C aproximativ 20 minute. Ouăle se amestecă 
cu sarea, laptele cald (35-40*C), maiaua și se frămîntă cu făina. Se obține 
un aluat de consistență potrivită, care se întinde în formă de pătrat cu 
mijlocul mai gros şi marginile mai subţiri, în care se împachetează untul. 
Apoi se întinde pe planşeta presărată cu făină, în foaie groasă de circa 
1 cm, se împăturește în patru şi se lasă la rece 15-20 minute. Această 
operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de două ori, 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, sarea şi făina, pînă se unifor- 
mizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde în foaie dreptunghiulară cu grosimea de circa 
0,5 cm care se taie în ştraifuri late de aproximativ 15 cm. La mijlocul 
ștraitului, se aşază umplutura în strat uniform. Se ung marginile ştrai- 
furilor cu ou şi se pliază în două. Se porționează potrivit gramajului, se 
ung cu ou la suprafață, se aşază în tavă şi se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C), 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să-i asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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10. BLUNDER CU MERE 


(din aluat dospit) 


o D- 
ag 20 | Produs finit 
Materii prime UM| 37 iz, pentru 
Sâ do o bucată 
o Ș 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere si 0,200 
— lapte sau l; 0,600 
lapie praf kg. 0.065 
— zahăr în 0,200 
Pentru aluat 
— făină Si 2,200 
— lapte sau lL 1,600 
lapte praf kg. 0,160 
— ouă (6 bucăţi) sau A 0,300 
praf de ouă integral " 0,079 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 1,400 
— sare 4 0,050 
— făină pentru modelat z 0,300 
— făină pentru turat a 0,200 
Pentru uns 
— ouă (2 bucăţi) 4 0,100 
Pentru umplutură 
— mere rase n 4,000 
— zahăr T 0,800 
— pesmet i 0,500 
— vanilină i 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin zi 0.200 
— vanilină á 0,0001 
i PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se- spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml apă călduţă. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,200 l apă călduţă şi 
se fierbe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua, care se presară cu puțină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) 15-20 minute. 


Prepararea aluatului 


Untul se amestecă cu făina, în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform în masa de unt, se modelează în formă de pătrat şi se lasă la 
rece la temperatura de circa +4°C aproximativ 20 minute. Ouăle se 
amestecă cu sarea, laptele cald (35-40*C), maiaua şi se frămîntă cu făina. 
Se obţine un aluat de consistenţă potrivită: care se întinde în formă de 
pătrat, cu mijlocul mai gros şi marginile mai subțiri, în care se împa- 
chetează untul, apoi se întinde pe planşeta presărată cu făină în .foaie 
groasă de circa 1 cm, care se împachetează în patru şi se lasă la rece la 
temperatura de +4*C, aproximativ :10-15 minute. Această operaţiune de 
turare, împachetare și răcire se mai repetă încă de două ori. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, pesmetul şi vanilina pînă se unifor- 
mizează. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se întinde în 'foaie cu grosimea de circa 0,5 cm care se taie 
în ştraifuri late de aproximativ 15 cm. La mijlocul ștraifului se aşază 
umplutura în strat uniform. Se ung marginile ștraifurilor cu ou şi se 
pliază în două. Se Iporţionează potrivit gramajului, se așază în tavă, se 
introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere .şi răcire se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază 
în ambalaje care să-i asigure ‘integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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11. BRIOȘI 


(din aluat dospit) 


o => 
a 28 Produs finit 
FF à A = 5 
Materii prime U/M | 3J pentru 
Hago o bucată 
i nS 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 60 g. 
— drojdie de bere i 0,300 
— lapte sau l 0,300 
lapte praf kg. 0,030 
— zahăr S 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 2,150 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,500 
— ouă (38 bucăţi) sau s 1,900 
praf de ouă integral “ 0,430 
— zahăr s 0,350 
— sare S 0,050 
— vanilină s 0,001 
Pentru modelat 
— făină 3 0,100 
Pentru uns formele 
— ulei 9 0,100 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) ” 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,300 1 apă călduță. Laptele 
se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 300 ml apă călduţă şi se fierbe, Untul 
se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în 300 ml lapte cald 
(35-40*C). Se amestecă cu făina, se obţine maiaua care se presară cu puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) circa 30 minute la temperatura de 
35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul şi vanilina pînă se omogenizează. 
Se adaugă 1/4 din cantitatea de făină şi se frămîntă bine prin batere cu 
mîna, pentru înglobarea unei cantităţi suficiente de aer, apoi se adaugă 
untul cald, se continuă frămîntarea adăugîndu-se și restul cantității de 
făină. După încorporarea întregii cantităţi, se adaugă maiaua crescută 
şi se frămîntă pînă la completa omogenizare. După frămîntare, se lasă 
să crească aproximativ 60 minute la temperatura de 35-40*C. Apoi, se mai 
frămiîntă puţin și se lasă la rece la temperatura de circa +4*C, apro- 
ximativ 6 ore. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Din fiecare bucată de aluat 
se rețin 10-15 grame, care se modelează pe planşeta presărată cu făină, în 
formă de pară şi se folosesc pentru decorul produsului. Bucăţile mari de 
aluat se modelează pe planșeta presărată cu făină, în formă rotundă, se 
aşază în formele de tarte unse cu ulei, se apasă cu capătul merdenelei 
în mijloc, se formează un „loc“ în care se așază bucăţile de aluat în 
formă de pară. Se aşază în tăvi, se lasă să crească 10-15 minute la tem- 
peratura de 35-40*C, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi 
se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se scot din forme și se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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12. BRIOŞI DE PATISERIE 
(din aluat dospit) 


v = 
Tog E g Produs finit 
Materii prime UM| #523 pentru 
FE Zo o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 60 g. 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— drojdie de bere 3 0,150 
— zahăr ȘI 0,100 
Pentru aluat 
— făină à 2,500 
— lapte sau l. 0,900 
lapte praf kg. 0,090 
— zahăr K 0,900 
— ouă (10 bucăți) sau 5 0,500 
praf de ouă integral 7 0,110 
— ulei S 0,300 
— bicarbonat 5 0,020 
— amoniac a 0,030 
— oţet l. 0,030 
— răzătură de lămîie kg. 0.050 
— sare m 0,030 
Pentru modelat aluatul și uns formele 
— ulei kg. 0,100 
Pentru decor 
— ouă (4 gălbenușuri) n 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,5 litri apă călduță şi se fierbe. Uleiul 
se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Bicarbonatul se dizolvă, împre- 
ună cu amoniacul, în oţet. 


Prepararea maielei 
Drojdia se amestecă cu zahărul și se dizolvă în 600 ml lapte cald 
(35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine o maia peste care se pre- 
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sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35- 
40°C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă laptele cald în care a fost 
dizolvat zahărul, amoniacul şi bicarbonatul dizolvate în oţet, răzătura 
de lămîie, se amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorpo- 
rarea întregii cantități de făină se adaugă uleiul încălzit (35-40*C) şi se 
frămîntă pînă se încorporează întreaga cantitate. Se lasă să se dospească 
30-40 minute, la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează cu mîna unsă 
cu ulei şi se aşază în formele de savarină unse cu ulei. Se lasă la cres- 
cut, se ung cu gălbenușş de ou la suprafaţă şi se introduc la cuptor. Se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere se scot din forme şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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13. BILINZOAICE 
(din aluat dospit) 


o = 
Tg 23 Produs finit 
Materii prime U/M z 2 aa pentru. 
qa Be o bucată 
o ong 
Pentru maia 60 g. 
— făină kg. 0,500 
— drojdie de bere m 0,125 
— lapte sau I. 0,300 
lapte praf kg. 0,030 
— zahăr e 0,050 
Pentru aluat 
— făină > 2,000 
— lapte sau l. 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr tos ù 0,300 
— ouă (4 bucăți) sau să 0,200 
praf de ouă integral Să 0,090 
— ulei » 0,075 
— vanilină y 0,0005 
— sare 5 0,025 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei kg. 0,075 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci à 1,000 
— brînză telemea m 0,500 
— ouă (4 bucăți) sau Š 0,200 
praf de ouă integral a 0,045 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) Și 0,100 
— zahăr a 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă într-un litru de apă călduţă și se fierbe. 
Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. Brînza telemea se 
spală şi se rade. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C} și vanilina. Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămintă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit, cu vasul acoperit, circa 60 minute. În timpul fer- 
mentării se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii alua- 
tului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu brînza telemea și ouăle, pînă se ob- 
ține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planșeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merdeneaua în foi 
pătrate, cu latura de 5-6 cm. Pe fiecare bucată se aşază circa 20 g. um- 
plutură, după care se unesc colțurile opuse două cîte două. Se aşază în 
tava unsă şi se lasă să crească circa 20 minute. Se ung cu ou la supra- 
faţă, se presară zahăr tos, se introduc în cuptor și se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure in- 
tegritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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am seta 


14. BRINZOAICE CU CARTOFI 
(din aluat dospit) 


o 5- 
Ta 28 Produs finit 
dă « "s e3 
Materii prime UM| 237385 pentru 
gago o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 109 g. 
— drojdie de bere AR 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr G 0,100 
Pentru aluat 
— făină a 3,500 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0.060 
— zahăr ` 0,200 
— ouă (4 bucăţi) sau n 0,200 
praf de ouă integral Zi 0,045 
— sare 5 0,059 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei 5 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză telemea Bă 2,800 
— cartofi N 2,200 
sare A 0,010 
— ouă (4 bucăți) sau 5 0,200 
praf de ouă integral A 0,045 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) 3 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cperații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Pratul de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,200 1 apă călduţă și se fierbe. Brinza 
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mm ar rare 


telemea se spală şi se rade sau se toacă cu mașina. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă în apă cu sare, se lasă să se răcească, se curăţă de coajă şi se rad. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele cald (35-40°C). 
Se adaugă treptat făina, se obţine maiaua care se presară cu puţină făină 
şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la temperatura de 35-40°C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi circa 1 litru apă caldă (35-40%C). Se obţine o compoziţie în: 
care se pune maiaua şi se frămîntă cu făina. Frămîntarea se consideră 
terminată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului și apar la 
suprafață bule de aer, după care se lasă la dospit în vasul acoperit, circa 
30 minute. În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 1-2 ori prin intro- 
ducerea marginii acestuia spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu cartofii şi ouăle pînă la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua 
în foaie rotundă, cu diametrul de circa 10 cm. La mijlocul foii se aşază 
aproximativ 50 g umplutură, apoi se pliază adunind marginile spre inte- 
rior. Se așază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească circa 15 minute, 
se ung cu ou la suprafață, se introduc în cuptor și se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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15. BRINZOAICE CU CEAPĂ 


(din aluat dospit) 


v = 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| za 25 pentru 
gato o bucată 
d S 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere z 0,250 
— lapte sau l 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
Pentru aluat 
— făină 3 3,700 
— lapte sau l. 1,600 
lapte praf kg. 0,160 
— ouğ (9 bucăți) sau 5 0,450 
praf de ouă integral 3 0,100 
— sare » 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză telemea 4 2,350 
— ouă (9 bucăţi) sau RR 0,450 
praf de ouă integral pa 0,100 
— ceapă sau y 3,000 
ceapă deshidratată n 0,300 
— ulei s 0,300 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei S 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) A 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătese cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,300 1 apă călduţă şi se fierbe. Brinza 
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telemea se spală şi se rade sau se toacă cu maşina de tocat. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăţă se spală 
şi se pune la hidratat. 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se dizolvă în laptele cald (35-40"C), se adaugă trep- 
tat făina, se obține maiaua care se presară cu puţină făină şi se lasă la 
fermentat (dospit) 30-40 minute, la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă laptele cald (35-40*C), maiaua 
şi se frămîntă cu făină. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereții vasului și apar la suprafață bule de aer, 
după care se lasă la dospit cu vasul acoperit circa 30 minute. În timpul 
dospirii, aluatul se refrămîntă de 1-2 ori prin introducerea marginii aces- 
tuia spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușşă în ulei 10-15 minute. Se lasă să se răcească, se 
scurge de lichid, se adaugă brinza telemea, ouăle şi se amestecă pentru 
uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se întind pe planșetu 
unsă cu ulei, în foi pătrate cu latura de circa 10 cm. Pe fiecare bucată se 
aşază aproximativ 65 g umplutură. Se unesc colțurile opuse două cîte 
două, apoi se așază în tava unsă cu ulei, pe partea pliată. Se lasă să 
crească 10-15 minute, se ung cu ou la suprafaţă şi se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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16. BRÎNZOAICE „DORNA“ 


(din aluat dospit) 


a = 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 27 z pentru 
Sogo o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,090 100 g. 
— drojdie de bere i 0,250 
— lapte sau lL. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr Pi 0,100 
Pentru aluat 
— făină ` Ps 3,500 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr Să 0,600 
— ouă (8 bucăţi) sau i 0,400 
praf de ouă integral sa 0,090 
— untură Si 0,400 
— sare s 0,050 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei A 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză „Dorna“ m 1,600 
— brînză de vaci i 1,600 
— ouă (6 bucăți) sau R 0,300 
praf de ouă integral e 0,070 
— mărar 5 0,200 


Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) z 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 


rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 470 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Untura 
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se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Mărarul se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt, 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), se 
adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se presară puţină făină 
şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la temperatura de 35-40°C, 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40"C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi se fră- 
mâîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se adaugă 
treptat untura încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea com- 
pletă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se desprinde 
de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după care se lasă la 
dospit în vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul dospirii se realizează 
1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza „Dorna“ se amestecă cu brinza de vaci, ouăle și mărarul, pînă 
la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale, care se modelezză rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merdeneaua în foaie 
rotundă, cu diametrul de circa 10 cm. La mijlocul foii s2 așază aproxi- 
mativ 36 g umplutură, apoi se pliază adunînd marginile spre mijloc. 
Se așază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească circa 15 minute, se ung 
cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). După coacese şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării și transportului. 


17. BRINZOAICE CU MARAR 


Materii prime 


Pentru maia 


făină 

drojdie de bere 
lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

Pentru aluat 

făină 

lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

ouă (8 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
untură 

sare 


(din aluat dospit) 


Pentru modelat și uns tăvile 


ulei 

Pentru umplutură 
brînză telemea 
brînză de vaci 

ouă (6 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
mărar 

Pentru decor 

ouă (3 bucăţi) 


X a 

Sg io 

UM| 3728 

Sa Re 

o `g 
kg. 1,000 
l 0,250 
Í. 0,600 
kg. 0,060 
a 0,100 
și 3,500 
l. 1,400 
kg. 0,140 
E 0,600 
p 0,400 
z 0,090 
și 0.400 
A 0,050 
i 0,150 
S 1,600 
a 1,600 
4 0,300 
i 0,070 
i 0,200 
> 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă rece, 
Praful de ouă se dizolvă în circa 470 ml apă călduță. Laptele se fierbe, 
Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Untura se în- 
călzeşte la temperatura de 35-40*C. Brînza telemea se spală, se rade sau 


Produs finit 
pentru 
o bucată 


100 g. 


se toacă cu mașina. Mărarul se curăță, se spală și se taie mărunt. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduţ 
(35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se presară 
puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute la tempera- 
tura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C). Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi se fră- 
mîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină se adaugă 
treptat untura încălzită (35-40*C) și se frămîntă pînă la încorporarea com- 
pletă a acesteia. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit în vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul dospirii 
se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului spre 
interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle şi mărarul, pînă 
la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale, care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merdeneaua în foaie 
rotundă, cu diametrul de circa 10 cm. La mijlocul foii se așază aproxi- 
mativ 36 g umplutură, apoi se pliază adunînd marginile spre mijloc. Se 
așază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească circa 15 minute, se ung cu 
ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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18. BRINZOAICE MOLDOVENEȘTI 


(din aluat dospit) 


O + 
EE: 25 | Produs finit 
Materii prime U/M | Z385 pentru 
Sade | o bucată 
O = 
Pentru maia | 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere $ 0,250 
— lapte sau l 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr A 0,109 
Pentru aluat 
— făină în 4,000 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr i 0,650 
— ouă (15 bucăți) sau s 0.75 
praf de ouă integral y 0,170 
— ulei x 0,250 
— vanilină să 0,001 
— sare 3 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei 3 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci 33 3,500 
— griş >- S 0,200 
— zahăr ss 0,500 
— ouă (8 bucăți) sau A 0,400 
praf de ouă integral Şi 0.090 
— răzătură de lămiie îi 0,100 
— vanilină fe 0.00025 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) Fi 0,100 
— zahăr tos i 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 


rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Uleiul 


se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. Grișul se fierbe în circa 
400 ml apă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-10"C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămintă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămintă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafață bule de aer, după care 
se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fermen- 
tării, se realizează 1-2 refrămintări, prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brinza de vaci se amestecă cu grişul, ouăle, zahărul, răzățura de lă- 
miie şi vanilina pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planșeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merdeneaua în foi 
pătrate cu latura de circa 8 cm. Pe fiecare bucată se aşază circa 50 g 
umplutură după care se unesc colțurile opuse două cîte două. Se așază 
în tava unsă şi se lasă să crească circa 20 minute. Se ung cu ou la supra- 
față, se presară zahăr tos, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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19. BUCTE CU GEM 
(din aluat dospit) 


L pen 
Ta pS Produs finit 
d 7 pg 
Materii prime UM E ass] pentru 
safe o bucată 
ME 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 85 g. 
— drojdie de bere s 0,100 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr Să 0,100 
Pentru aluat 
— făină S 2,800 
— lapte sau l 1,300 
lapte praf. kg. 0,130 
— ouă (8 bucăți) sau a 0,400 
praf de ouă integral A 0,090 
— zahăr 5 0,300 
— ulei kg. 0,100 
—' sare 5 0,040 
— vanilină a 0,001 
Pentru modelat 
— făină i 0,100 
Pentru umplutură 
— gem s 3,000 
— pesmet i 0,600 
vanilină % 0,001 
Pentru uns tăvile și produsul 
— ulei $ 0,400 
Pentru decor 
— zahăr farin m 0,150 
— vanilină v 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. 


Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,900 1 apă călduţă şi 
se fierbe. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. 


58 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40"C, aproxi- 
mativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
și se frămîntă cu făina şi uleiul. Frămiîntarea se consideră terminată 
atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafață 
bule de aer, după care se lasă la dospit cu vasul acoperit, 60-90 minute. 
În timpul dospirii, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea mar- 
ginii aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul și vanilina pînă la uniformizare, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale care se întind cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină, în foi dreptunghiulare de circa 
100/50 cm, care se taie în ştraifuri cu latura de 10-12 cm. La baza fiecărui 
ştraif se așază umplutura în strat uniform și se rulează. Rulourile obţinute 
se taie în bucăţi de 10-12 cm, se aşază în tava unsă cu ulei, se ung la su- 
prafață cu ulei şi se lasă să crească 20-25 minute. Se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere şi răcire, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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20. BUCTE CU MERE 
(din aluat dospit) 


© +> 
ag 28 Produs finit 
Materii prime UM | 3P pentru 
55 Ze o bucată 
O = 
| 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 35 g. 
— drojdie de bere i 0,100 
— lapte sau L 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr Fă 0,100 
Pentru aluat 
— făină e 2,800 
— lapte sau l. 1,300 
lapte praf kg. 0,130 
— zahăr 3 0,300 
— ulei 5 0.100 
— ouă (8 bucăți) sau z 0,400 
praf de ouă integral š 0,090 
— sare x 0,040 
— vanilină S 0,001 
Pentru modelat 
— făină > 0,109 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate o 3,000 
— zahăr 4 0,300 
— pesmet i 0,209 
— scortișoară si 0,010 
— vanilină a 0,00050 
Pentru uns tăvile și produsul 
— ulei s 0,400 
Pentru decor 
— zahăr farin si 0,100 
— vanilină i 0,00010 


PROCES TEHNOLOGII 
Operații pregătitoare 
Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 


tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,400 1 apă căldută și se 
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fierbe. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. Scorţişoara se 
macină și se cerne. 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se pre- 
sară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C). Se frămîntă pînă la încorporarea 
completă a acestuia. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereții vasului și apar la suprafaţă bule de aer 
după care se lasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În 
timpul fermentării se realizează 1-2 retrămîntări prin introducerea mar- 
ginii aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Merele rase se amestecă cu pesmetul, scorţişoara, vanilina și zahărul, 
pînă la uniformizare, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi care se întind cu merdeneaua pe 
planșeta presărată cu făină, în foi de circa 100/50 cm, care se taie în 
ştraifuri late de circa 10 cm. La baza fiecărui ștraif se așază umplutura în 
strat uniform, după care se rulează. Rulourile se taie în bucăţi de circa 
10 cm lungime, se aşază în tava unsă cu ulei. Se ung cu întreaga canti- 
tate de ulei la suprafață și se lasă să crească circa 20 minute. Se intro- 
duc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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21. CHIFLE DE CASĂ 


(cu iaurt şi ouă) 


d a. 
EEE S Produs finit 
Materii prime U/M z JEA pentru 
SA fe o bucată 
Q S 
Pentru maia 50 g. 
făină kg. 1,650 
— drojdie de bere 43 0,100 
— zahăr 5 0,025 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 
— iaurt 3 1,000 
— ouă (3 bucăţi) sau A 0,150 
praf de ouă i 0,034 
— ulei 5 0,175 
— sare 3 0,050 
Pentru modelat 
— ulei s 0,025 
Pentru uns tăvile 
— ulei FR 0,025 
Pentru decor 
— zahăr i 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml apă călduță. Uleiul se în- 
călzeşte la temperatura de 35-40°C. Zahărul pentru decor se dizolvă în 
circa 100 ml apă rece. Iaurtul se încălzeşte la temperatura de 30°C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în circa un litru apă 
caldă (35-40°C), se amestecă cu făina. Se obține maiaua care se presară 
cu puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
ratura de 35-40°C. 
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Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în apă caldă (35-40"0), se amestecă cu ouăle, 
iaurtul și maiaua ; se adaugă făina şi uleiul încălzit (35-40*C) şi se fră- 
miîntă pînă la încorporarea completă. 

Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă să crească 
30-40 minute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată se modelează 
rotund pe planșeta unsă cu ulei, se așază în tavă unsă, se lasă să crească 
10-15 minute, se ung cu soluţie de zahăr la suprafaţă şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). i 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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22. CHIFLE DE CASĂ 


(cu lapte şi ouă) 


o 5- 
Em 29 | Produs finit 
Materii prime UM | 3782 pentru 
5a ao o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,650 50 g. 
— drojdie de bere a 0,100 
— zahăr a 0,025 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 
— ulei 3 0,175 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— ouă (3 bucăți) sau » 0,150 
praf de ouă i 0,034 
— sare x 0,050 
Pentru modelat 
— ulei n 0,025 
Pentru uns tăvile 
— ulei îi 0,025 
Pentru decor 
— zahăr » 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă într-un litru de apă călduță (30-40*C) şi 
se fierbe. Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Zahărul pentru 
decor se dizolvă în circa 100 ml apă rece. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în circa un litru apă 
caldă (35-40%0), se amestecă cu făina. Se obţine maiaua care se presară 
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cu puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
ratura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în laptele cald (35-40*C), se amestecă cu maiaua, 
ouăle şi făina, se adaugă uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă. 

Se obţine un aluat de consistență potrivită care se lasă să crească 
30-40 minute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată se modelează 
rotund pe planșşeta unsă cu ulei, se așază în tavă unsă, se lasă să crească 
10-15 minute, se ung cu soluţie de zahăr la suprafaţă şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


63 


23. CHIFLE DE CASĂ 


(cu margarină, lapte şi ouă) 


vo pes 
Materii prime EE: 2 S Produs finit 
UM| BP 2A pentru 
dako o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,650 50 g. 
— drojdie de bere D 0,100 
— zahăr i 0,025 
Pentru aluat 
— făină Eg. 2,000 
— lapte sau l. 1,150 
lapte praf kg. 0,115 
— margarină y 0,200 
— ouă (3 bucăți) sau Fe 0,150 
praf de ouă 3 0,034 
— sare sa 0,050 
Pentru modelat 
— ulei: Fă 0,025 
Pentru uns tăvile 
— ulei RE 0,025 
Pentru decor 
— zahăr 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,150 1de apă călduţă (30-40%C) şi 
se fierbe. Margarina se. încălzește la temperatura de 35-40*C. Zahărul 
pentru decor se dizolvă în circa 100 ml apă rece. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în circa un litru apă 
caldă (35-40*C), se amestecă cu făina. Se obține maiaua care se presară 
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cu puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
ratura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în laptele cald (35-40*C), se amestecă cu ouăle, 
maiaua și făina, se adaugă margarina încălzită (35-40%C) şi se frămîntă 
pînă la încorporarea completă. 

Se obţine un aluat de consistență potrivită care se lasă să crească 
30-40 minute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată se modelează 
rotund pe planșeta unsă cu ulei, se așază în tavă unsă, se lasă să crească 
10-15 minute, se ung cu soluţie de zahăr la suprafaţă şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-2200C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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24. CHIFLE DE CASĂ 


(cu unt, lapte şi ouă) 


v 5 
a 28 Produs finit 
Materii prime U/M| 338 2 pentru 
i fi AA o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,650 50 e. 
— drojdie de bere > 0,100 
— zahăr s 0,025 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 
— lapte sau J; 0,950 
lapte praf kg. 0,095 
— apă l. 0,200 
— unt în amestec cu margarină 50% kg. 0,150 
— ouă (3 bucăţi) sau š 0,150 
praf de ouă N 0,034 
— sare X 0,050 
Pentru modelat 
— ulei X 0,025 
Pentru uns tăvile 
— ulei E 0,025 
Pentru decor 
— zahăr a 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 950 ml apă călduță (30-40*0) şi 
se fierbe. Untul se încălzește la temperatura de 34-40*C. Zahărul pentru 
decor se dizolvă în circa 100 ml apă rece. 


Prepararea maielei 
Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în circa un litru apă 
caldă (35-40*0), se amestecă cu făina. Se obține maiaua care se presară 
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cu puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
Tatura de 35-40°C. 


Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în apă și laptele cald (35-40°C), se amestecă cu ouăle, 
maiaua şi făina, se adaugă untul încălzit (35-40°C) şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă. 

Se obține un aluat de consistență potrivită care se lasă să crească 
30-40 minute la temperatura de 35-40°C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului . 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale. Fiecare bucată se modelează 
rotund pe planşeta unsă cu ulei, se așază în tavă unsă, se lasă să crească 
10-15 minute, se ung cu soluție de zahăr la suprafaţă şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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25. CHIFLE DE CASĂ 


(cu untură, lapte şi ouă) 


ð fak 
EE: 7 EI Produs finit 
Materii prime UM| 8283 pentru 
TIT o bucată 
O e 
Em) 
Pentru maia 
— făină zg. 1.650 50 g. 
— drojdie de bere si 0,100 
— zahăr o 0,025 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 
— lapte sau l. 1,150 
lapte praf kg. 0,115 
— untură ~ 0,209 
— ouă (3 bucăți) sau i 0,150 
praf de ouă zi 0,034 
— sare s 2,050 
Pentru modelat 
— ulei Fe 0,025 
Pentru uns tăvile 
— ulei A 0,025 
Pentru decor 
— zahăr si -0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de où se dizolvă în circa 100 ml apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se: dizolvă în 1,150 1 apă călduță (30-40°C) şi 
se fierbe. Untura'se încălzeşte la. temperatura 'de 35-40%C. Zahărul pentru 
decor se dizolvă în circa 100 ml apă rece. 


Prepararea maielei 
Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în ‘circa un litru apă 
caldă (35-40*C) şi se amestecă cu făina. Se obţine maiaua care se presară 
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cu puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
ratura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în apă caldă (35-40*C), se amestecă cu ouăle, 
maiaua și făina, se adaugă untura încălzită (35-40*C) și să frămîntă pînă 
la încorporarea completă. 

Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă să crească 
30-40 minute la temperatura de 35-40°C. 


Modeiarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată se modelează 
rotund pe planșeta unsă cu ulei, se așază în tavă unsă, se lasă să crească 
10-15 minute, se ung cu soluţie de zahăr la suprafață şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220%C). 

După coacere și răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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26. COLACI „BOTOŞANI“ 
(din aluat dospit) 


o 5 
EE: B9 Produs finit 
Materii prime U/M| 538 pentru 
CHO ă 
a R=] o bucat 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— drojdie de bere X 0,150 
— lapte sau lL 1,500 
lapte praf kg. 0,150 
— zahăr a 0,100 
Pentru aluat 
— făină g 6,000 
— ouă (4 bucăți) sau P 0,200 
praf de ouă integral 5 0,045 
— lapte sau I; 1,000 
lapte praf. kg. 0,100 
— sare a 0,100 
— ulei A 0,100 
— zahăr SI 0,100 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru decor 


— ouă (3 bucăţi) s 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 130 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,500 1 apă călduță și se fierbe. Uleiul 
se încălzește la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul și se dizolvă în laptele călduţ 
(35-40*C). Se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se presară 
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puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute la temperatura 
de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă circa 1,500 1 apă 
călduță şi laptele cald (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă 
cu maiaua. şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de 
făină, se adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă a acestuia. Frămîntarea se consideră terminată 
atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar 'la suprafață 
bule de aer, după care se lasă la dospit cu vasul acoperit circa 30 minute. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează în fitile 
lungi de circa 1 m, pe planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată de fitil 
se taie în două, se așază în formă de „X“, se împletește de la mijloc spre 
capete, se unesc capetele obţinînd un inel. Se așază pe tava unsă cu ulei, 
se lasă puțin să crească, se ung cu ou şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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27. COLACI BUZOIENI 
(din aluat dospit) 


EEFE 
Materii prime U/M | Z Zilei Produs finit 
gaga 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere A 0,300 
— lapte sau l. 0.600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr R 0,100 
Pentru aluat 
— făină s 5,300 
— lapte sau l. 2,000 
lapte praf kg. 0,200 
— zahăr îi 0,809 
— ouă (20 bucăți) sau 3 1,000 
praf de ouă integral “3 0,225 
— ulei s 0,300 
— sare Fi 0,060 
— vanilină ` 0,001 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei a 0,150 
Pentru sirop 
— zahăr % 0,150 
— glucoză Și 0,050 
— apă l. 0,150 
— vanilină kg. 0.001 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) a 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se \dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,600 1 apă călduţă, şi se fierbe. Uleiul 
se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maieiei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară 
puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, 
pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se'adaugă lapte:e cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obține o compoziție care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit la temperatura de 35-40*C şi se îrămîntă 
pînă la încorporarea completă a acestuia. Frămîntarea se consideră ter- 
minată atunci cînd aluatul se desprinde de pereții vasului şi apar la 
suprafață bule de aer, după care se lasă la dospit cu vasul acoperit 
60-90 minute. În timpul fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări 
prin introducerea marginii aluatului spre interior. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în bucăţi de mărimi diferite (pentru produs de 
2 kg, 1 kg, 0,5 kg) care se modelează pe planşeta unsă cu ulei, în fitile, 
din care se realizează colaci, prin împletirea acestora. Se aşază în tava 
unsă cu ulei, se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la suprafaţă, 
se introduc în cuptor și se coc la temperatură moderată (180-220*0), 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 150 ml. apă. Se fierbe 8-10 mi- 
nute pînă cînd siropul este „legat“. Se ia vasul de pe foc, se adaugă vani- 
lina şi se lasă să se răcească puţin. 


Finisarea produsului 


După coacere şi răcire, colacii se ung la suprafaţă cu siropul cald 
(circa 60*C), se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului, 
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28. COLACI MOLDOVENEŞTI 
(din aluat dospit) 


A 
Sa îi 5 
Materii prime UM | 556% Produs finit 
gaar 
Q 
Pentru maia 
— făină kg. 1,800 10 kg. 
— drojdie de bere > 0,150 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină y 6,000 
— zahăr n 0,100 
— ouă (16 bucăți) sau 5 0,800 
praf de ouă integral 5 0,180 
— sare Că 0,100 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei » 0,150 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) á 0,100 
Pentru sirop 
— zahăr n 0,150 
— glucoză Ri 0,150 
— apă A 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml apă călduţă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,000 1 apă 
călduţă (35-40*C). Se adaugă treptat făina, se obţine maiaua care se presară 
cu puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tem- 
peratura de 35-40*C. 


N 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă circa 1,500 l apă 
călduță (35-40*C). Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
și se frămîntă cu făina. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, 
după care se lasă la dospit cu vasul acoperit 30-40 minute. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în bucăţi de mărimi diferite (pentru produs de 
2 kg, 1 kg, 0,5 kg) care se modelează pe planșeta unsă cu ulei, în fitile 
care se împletesc în două sau în trei, se unesc capetele, realizîndu-se 
colaci în formă de inel. Se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească 
circa 20 minute, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor și se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). 


Prepararea siropului 

Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 100 ml apă. Se obţine o com- 
poziţie care se fierbe pînă la obținerea unui sirop „legati. Se ia vasul 
de pe foc şi se lasă să se răcească puţin. 

Yinisarea produsului 

După coacere şi răcire, colacii se ung cu siropul cald (circa 60°C) şi 


se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 


29. CORNURI APERITIV 
(din aluat dospit) 


Q pea 
3 28 Produs finit 
2 F ă 5 
Materii prime U/M| 3322 pentru 
Să 2o o bucată 
O S 
Pentru maia 
— făină kg. 1,009 60 g. 
— drojdie de bere A 0.160 
— lapte sau l; 0,690 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr 5 0,060 
Pentru aluat 
— făină M 3,200 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— ouă (6 bucăţi) sau s 0,300 
praf de ouă integral şs 0,070 
— ulei 2 1,400 
— sare ii 0,060 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei si 0,130 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) si 0,150 
— sare 0,120 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,600 1 apă călduţă şi se fierb. Uleiul se 
încălzește la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), 
se adaugă treptat făina, se obţine maiaua care se presară cu puţină făină 
și se lasă la dospit 20-30 minute. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi laptele cald (35-40*C). Se obține o 
compoziţie care se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. După încor- 
porarea întregii cantități de făină, se adaugă treptat uleiul încălzit 
(35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea completă. Aluatul se lasă 
la fermentat (dospit) circa 30 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează în formă 
rotundă pe planşeta unsă cu ulei, se întind cu merdeneaua, se obţin foi 
ovale cu grosimea de circa 3 milimetri şi diametrul de aproximativ 
15 cm. Se rulează, se modelează în formă de corn şi se aşază în tava 
unsă cu ulei. Se lasă să crească 10-15 minute, se ung cu ou la suprafaţă, 
se presară cu sare şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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30. CORNURI CU BRINZĂ DE VACI 
(din aluat dospit) 


o 5 
Tog 2 Produs finit 
Materii prime UM| #525 pentru 
cho 
Tano o bucată 
| citi i 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere ñ 0,250 
— lapte sau lL 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr E 0,100 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,000 
— zahăr ï 0,650 
— lapte sau l. 1,800 
lapte praf kg. 0,180 
— ouă (15 bucăți) sau s 0,750 
praf de ouă integral y 0,170 
ulei a 0,250 
— vanilină si 0,001 
— sare a 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci n 3,500 
— zahăr 5 0,500 
— răzătură de lămîie i 0,100 
— vanilină A 0,0005 
— griş Și 0,200 
— ouă (8 bucăţi) sau S 0,400 
praf de ouă ‘integral A 0,090 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) 5 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduță şi se fierbe. Uleiul 
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se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Grişul se fierbe în circa 400 ml 
apă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă făina. Se obţine maiaua peste care se presară puțină făină şi 
se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi mărește 
volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea 
completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se 
desprinde de pereții vasului şi apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginilor 
aluatu.ui spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, grişul, răzătura de 
lămîie și vanilina pînă se obţine o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei. Se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. 
La baza triunghiului se așază circa 48 g umplutură, (care se întinde puţin), 
se îndoiesc marginile triunghiului de la virf spre bază (pentru a men- 
ţine umplutura) apoi se rulează de la bază spre virf, se modelează în 
formă de corn, se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească, se ung 
cu ou la suprafaţă și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


31. CORNURI CU GEM 


(din aluat dospit) 


EE: ais] | Produs finit 
s: : ieg 
Materii prime U/M = 7 aa pentru 
2 o o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină ke. 1,500 120 g. 
— drojdie de bere i 0,300 
— lapte sau I; 1,000 
lapte praf kg. 0.100 
— zahăr 3 0,100 
Pentru aluat 
— făină = 4,500 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr fe 0,800 
— ouă (18 bucăţi) sau » 0,900 
praf de ouă integral m 0,200 
— ulei H: 0,300 
— vanilină i 0,001 
— sare 3 0,060 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei a 0,150 
Pentru umplutură 
— gem (vişine, caise, pere) kg. 3,500 
— biscuiţi FA 0,200 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) 5 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml apă călduță. Laptele 
se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,400 litri apă şi se fierbe. 
Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Biscuiţii se zdrobesc cu 
merdeneaua pînă se obține o pudră. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40%C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) si vanilina. Se obține o compozitie care se amestecă cu maiaua 
și se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
poravea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aiuatul 
se desprinde de pereţii vasului si apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii 
aluatuiui spre interior. 


Prepararea umpiuturii 


Gemul se amestecă cu pudra de biscuiţi pînă se obţine o compoziţie: 
omogenă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. La 
baza triunghiului se așază circa 35 g, umplutură, (se întinde puţin), se 
rulează marginile puţin spre interior apoi de la bază spre virf şi se ob- 
țin cornurile. Se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească, se 
ung cu ou la suprafaţă și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care- 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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32. CORNURI CU MAC 


(din aluat dospit) 


v = 
a ăi 53 Tapa Produs finit 
areri” PENE U/M = 2 a 2 pentru 
3 to o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 120 g. 
— drojdie de bere S 0,300 
lapte sau l. 1,000 
© lapte praf kg. 0,100 
— zahăr să 0,100 | 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,500 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr A 0,800 
— ovă (18 bucăți) sau Aa 0,900 
praf de ouă integral à 0,200 
— ulei 4 0,300 
— vanilină px 0,001 
— sare A 0,059 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei s 0,150 
Pentru umplutură 
— mac kg 1,000 
— pesmet sa 0,500 
— zahăr P 1,100 
— lapte sau I. 1,200 
lapte praf kg. 0,120 
— vanilină i 0,00025 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) 3 0,200 
— mac ú 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se elă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduță. 
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Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,600 litri apă călduţă şi se 
fierbe. Uleiul se încălzește la temperatura de 35-40*C. Macul se macină. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
și se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puțină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă își 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd alua- 
tul se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Pesmetul se amestecă cu laptele fierbinte (circa 100°C), apoi se 
adaugă zahărul, macul și vanilina şi se amestecă pînă la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. La 
baza triunghiului se așază circa 38 g. umplutură, (care se întinde puțin), 
se îndoiesc marginile triunghiului de la vîrf spre bază, apoi se rulează 
spre virf şi se obțin cornurile. Se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să 
crească, se ung cu ou la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la 
temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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33. CORNURI CU NUCĂ 


(din aluat dospit) 


o _ 
Sa 23 Produs finit 
P i 35 
Materii prime U/M | 33% pentru 
SE to | o bucată 
D [2] 
| i 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 120 g. 
— drojdie de bere i 0,300 
— lapte sau lL 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr SI 0,100 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,500 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr 3 0,809 
— ouă (18 bucăţi) sau n 0,909 
praf de ouă integral 3 0,200 
— ulei s 0,300 
— vanilină A 0,001 
— sare AI 0,060 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei m 0,150 
Pentru umplutură 
— miez de nucă kg. 1,000 
— zahăr 3 0,800 
— lapte sau l; 1,600 
lapte praf kg. 0,160 
— pesmet îi 0,500 
— scorţişoară as 0,010 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) kg. 0,200 
— miez de nucă 9 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 


tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă căldută. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,400 litri apă căldută şi se 
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fierbe. Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Scorţișoara se 
macină și se cerne. Miezul de nucă se curăţă de impurități și se macină. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină si se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. ` 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, sa adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua si 
se frămîntă cu făină. După încorporarea întregii cantități de făină se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) și se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd alua- 
tul se desprinde de pereţii vasuiui și apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii 
aluatului: spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Pesmetul se amestecă cu laptele fierbinte (circa 100°C} apoi se 
adaugă zahărul, miezul de nucă, scorțişoara şi se amestecă pînă la uni- 
formizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund, 
pe planşeta unsă cu ulei. Se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. 
La baza triunghiului se așază circa 37 g. umplutură, (care se întinde 
puţin), se îndoiesc marginile triunghiului de la vîrf spre bază, apoi se 
rulează spre vîrf şi se obțin cornurile. Se așază în tava unsă cu ulei, se 
lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la suprafață şi se introduc 
în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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.34. CORNURI CU PASTĂ DE FRUCTE 
(din aluat dospit) 


v pza 
a 28 Produs finit 
iy Fi > 5 
Materii prime U/M | 3p pentru 
HALo o bucată 
O s 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere Şi 0,300 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr » 0,100 
Pentru aluat 
— făină P 5,000 
— lapte sau L 1,800 
lapte praf kg. 0,180 
— zahăr 3 0,800 
— ouă (18 bucăţi) sau s 0,900 
praf de ouă integral 3 0,200 
—- ulei 5 0,300 
— vanilină 43 0,001 
— sare s 0,060 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru umplutură 
— pastă de fructe (cireșe, 
vișine, căpşuni, pepene) à 3,500 
— biscuiţi » 0,300 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăți) a) 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,400 ml. apă şi se fierbe. Uleiul se 
încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. Biscuiţii se zdrobesc cu mer- 
deneaua pînă se obține o pudră. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald la (35- 
40°C), se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară 
puțină făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, 
pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obține o compoziție care se amestecă cu maiaua şi 
se frămintă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40°C) și se frămintă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd alua- 
tul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii alua- 
tului spre interior. i 


Prepararea umpluturii 


Pasta ce fructe se amestecă cu pudra de biscuiţi, pînă se obține o 
compoziție omogenă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei. Se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. 
La baza triunghiului se așază circa 35 g. umplutură, (se întinde puţin), 
se îndoiesc marginile triunghiului de la vîrf spre bază apoi se rulează 
spre vîrf, se modelează în formă de corn. Se aşază în tava unsă cu 
ulei, se lasă să crească, se ung cu ou la suprafață și se introduc în cup- 
tor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C0). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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35. CORNURI CU RAHAT 


(din aluat dospit) 


v 5 
Tg pi Produs finit 
Materii prime UM| 5722 pentru 
Sago o bucată 
Je a 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere 3 0,300 
— lapte sau l. 0.700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr z 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 5,000 
— lapte sau 1, 1,500 
lapte praf kg. 0,150 
— zahăr ` 0.800 
— ouă (18 bucăți) sau 3 0,900 
praf de ouă integral s 0.200 
— ulej a 0,300 
— sare zi 0,060 
— vanilină i 0,001 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei ză 0,150 
Pentru umplutură 
— rahat A 3,600 
— făină s 0,100 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) m 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,200 1. apă călduţă şi se fierbe. Raha- 
tul se pudrează cu făină și se taie bucăţi. Uleiul se încălzește pînă la 
temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
jăină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi 
rizreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
i 
4 


40°C) și vanillina. Se obiine o compoziţie care se amestecă cu riaiaua şi 
se îrâmiîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 


porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd alua- 
tul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, după 
care se iasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
cospirii se realizează 1-2 refrămintări prin introducerea marginii aluatu- 
lui spre interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se întind cu merdeneaua 
pe planșeta unsă cu ulei în foi triunghiulare cu grosimea de 0,5 cm. La 
baza triunghiului se așază bucăţile de rahat. Se îndoiesc marginile de la 
virf spre bază şi se rulează spre vîrf. Se aşază în tava unsă, se mode- 
sază în formă Ge corn, se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu 
ou la suprafaţă. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere și răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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36. CORNURI SIMPLE 
(din aluat dospit) 


v E=3 
Sa p Produs finit 
Materii prime U/M | 3738 = pentru 
Sade o bucată 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 110 g. 
— drojdie de bere s 0,400 
— lapte sau l 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină y 6,000 
— lapte sau L 1,800 
lapte praf kg. 0,180 
— zahăr s 1,050 
— ouă (23 bucăți) sau 9 1,150 
praf de ouă integral 5 0,260 
— ulei ES 0,350 
— vanilină RA 0,001 
— sare m 0,070 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăți) 3 0,200 
— zahăr 9 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,800 litri apă și se fierbe. Uleiul se 
încălzeşte pînă la temperatura de 35-40°C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (335-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pină își 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald (la 
temperatura de 35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se 
amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii 
cantităţi de făină se adaugă treptat uleiul încălzit şi se fră- 
mîntă pînă la încorporarea completă. Frămîntarea se consideră termi- 
nată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la supra- 
față bule de aer, după care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60- 
90 minute, în funcție de calitatea drojdiei de bere, a făinii și a tempe- 
raturii din camera de lucru. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei, se întind cu merdeneaua în formă de triunghi. 
Se îndoaie marginile de la vîrf spre bază, apoi se rulează de la bază spre 
vîrf şi se obțin cornurile. Se așază în tava unsă cu ulei şi se lasă să 
crească circa 20 minute. Se ung cu ou la suprafaţă, se presară zahăr 
deasupra, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180- 
220°C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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37. CORNURI SUCEVENE CU RAHAT 
(din aluat dospit) 


| 


o] 2 
Tg PE Produs finit 
Materii prime UM| 332 2 pentru 
Sogo o bucată 
O 2 ; 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 90 g. 
— drojdie de bere s 0,250 
— lapte sau lL 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr P 0,100 
Fentru aluat 
— făină z 3,300 
— lapte sau I 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr i 0,700 
— ouă (5 bucăţi) sau 35 0,250 
praf de ouă integral s 0,055 
— sare s 0.030 
— esență (lămiie, rom) È 0,010 
vanilină kg. 0,001 
Pentru umplutură 
— rahat E 2,600 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei a 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) A 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 165 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Rahatul 
se pudrează cu făină şi se taie bucăţi. 


9 


Preparazea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), 
se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat .(dospit) la temperatura de 35-40*C pînă 
îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C), vanilina si esenţa. Se obține o compoziţie care se amestecă cu 
maiaua și se frămîntă cu făina. Frămîntarea se consideră terminată, cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, 
după care se lasă la dospit circa 60-90 minute. În timpul dospirii, se 
realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului spre 
interior. 


Wiodeiarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatui se împarte în 100 bucăţi egale, care se întind cu merde- 
neaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi triunghiulare, cu grosimea de circa 
0,5 cm. La baza triunghiului se aşază bucăţile de rahat şi se rulează spre 
vîrf. Se aşază în tava unsă, se modelează în formă de corn, se lasă să 
crească circa 20 minute, se ung cu ou ia suprafață și se introduc în 
cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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38. COVRIGI ARGEŞENI 


(din aluat dospit) 


v 5 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM | £ JEA pentru 
Tano o bucată 
D că 
i 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 90 g 
— drojdie de bere NA 0,200 
— lapte sau L 0,900 
lapte praf kg. 0,090 
— zahăr e 0,100 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,800 
— lapte sau l; 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr A 0,600 
— margarină X 0,250 
— ouă (26 bucăți) sau ə 1,300 
praf de ouă integral A 0,290 
— ulei s 0,800 
— sare a 0,100 
— esență de lămîie L 0,050 
„— vanilină kg. 0,0005 
Pentru modelat 
— făină A 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr d 0,075 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,900 1. apă călduță 
şi se fierbe. Praful de ouă se dizolvă în circa 860 ml. apă călduţă. Mar- 
garina şi uleiul se încălzesc, pînă la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în 900 ml. lapte cald 
(35-400C). Se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se pre- 
sară puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 33- 
40°C, 30-40 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, laptele, margarina şi uleiul, 
esența de lămîie și vanilina, pînă se obține o compoziție care se amestecă 
cu maiaua şi se frămîntă cu făina. Se obtine un aluat de consistență po- 
„trivită care se acoperă cu o pînză albă și se lasă la dospit pe planşeta 
presărată cu făină, 40-60 minute, 


Prepararea siropului 
Zahărul se caramelizează, apoi se dizolvă în aproximativ 500 ml. apă 
şi se fierbe 20-25 minute. 


Divizarea şi modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale care se modelează pe plan- 
şeta presărată cu făină, în fitile cu grosimea de 1,5 cm. Din fiecare fitil 
sė realizează produsul sub formă de opt, se lasă în repaos 5-10 minute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop 5-10 minute pînă se ridică la suprafața 
lichidului. Se scot cu o paletă, se lasă puțin să se scurgă şi se așază în 
tavă. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C), 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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39. COVRIGI „BRAŞOV“ 


(din aluat dospit) 


v D- 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM| 3382 pentru 
cS 2o o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 90 g. 
— drojdie de bere s 0,200 
— zahăr z 0,050 
Pentru aluat 
— făină a 5,750 
— zahăr z 0,150 
— ouă (17 bucăți) sau 5 0,850 
praf de ouă integral Ri 0,190 
— sare îi 0,040 
Pentru modelat 
— făină 3 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr să 0,100 
Pentru decor 
— mac y 0,100 
— sare ù 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 560 ml. apă călduţă. Macul se 
amestecă cu sarea. 

Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,100 l. apă 
călduță (35-40*C), se adaugă treptat făina şi se obţine maiaua peste care 
se presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura 


de 35-40*C, 30-40 minute. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul şi circa 1,600 1. apă caldă (35- 
40°C), se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua și se frămîntă 
cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se acoperă cu 
o pînză albă și se lasă la dospit pe planşeta presărată cu făină, 40-60 
minute. 


Prepararea siropului 


Zahărul se caramelizează, apoi se dizolvă în aproximativ 500 ml. 
apă şi se fierbe 20-25 minute. 


Divizarea şi modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe plan- 
șeta presărată cu făină, în fitile cu lungimea de circa 55 cm. și grosimea 
de aproximativ 1,5 cm., subţiindu-se spre capete pînă ajunge la grosi- 
mea de circa 0,5 cm. Din fiecare fitil se formează o buclă cu circumferin- 
ţa de aproximativ 20 cm. ale cărei capete se împletesc de două ori, apoi 
se lipesc în interiorul inelului în partea opusă şi se obține covrigul în 
formă de opt. Se lasă în repaos circa 10 minute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop circa 10 minute, pînă se ridică la su- 
prafaţa lichidului, se scot cu o paletă şi se tapetează cu mac şi sare, pe 
aproximativ jumătate din circumferință, apoi se aşază pe scîndură, se 
introduc în cuptor lîngă flacără unde se ţin circa 5 minute. Se răstoarnă 
de pe scîndură pe vatră, se ţin încă 5 minute, după care se mută încă 
de 2 ori spre mijlocul vetrei pentru a se realiza o coacere uniformă. 

Coacerea covrigilor durează aproximativ 20 minute şi se mai poate: 
realiza și în tavă, în cuptor obișnuit în care se coc produsele de pa- 
liserie. 

După coacere se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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40. COVRIGI „BUCUREŞTI“ 
(din aluat dospit) 


[3 5 
Toa pa Produs finit 
Materii prime UM| #3 2a pentru 
Sago o bucată 
S= 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 90 g. 
— drojdie de bere Să 0,200 
— zahăr A 0,050 
Pentru aluat 
— făină PR 5,750 
— zahăr si 0,150 
— praf de ouă integral îi 0,080 
— lapte praf Ri 0,200 
— sare A 0,040 
Pentru modelat 
— făină s 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr i 0,100 
Pentru decor 
— mac * 0,100 
— sare z 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 200 ml. 
apă călduţă. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă, apoi se fierbe. 
Macul se amestecă cu sarea. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,100 1. apă 
caldă (35-40%C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-400C, 30-40 minute. 
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De am aae eree SmE er n an n o d 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul şi laptele cald (35-40°C), 
plină se obţine o compozitie care se amestecă cu maiaua şi se frămîntă 
cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă tare care se acoperă cu o 
pinză albă şi se lasă la dospit pe planșeta presărată cu făină, circa 60 
minute. 


Divizarea şi modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe plan- 
şeta presărată cu făină, în fitile cu lungimea de circa 55 cm. şi diame- 
trul de aproximativ 1 cm. Fiecare fitil se împleteşte în două prin răsu- 
cire, se unesc capetele prin presare şi se obţine produsul sub formă de 
inel. Se lasă în repaos 5-10 minute. 


Prepararea siropului 


Zahărul se caramelizează, apoi se dizolvă în circa 500 ml. apă și 
se fierbe aproximativ 20-25 minute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop circa 5-10 minute pînă se ridică la su- 
prafața lichidului, se scot cu o paletă şi se tapetează cu mac şi sare pe 
aproximativ jumătate din circumferință. Apoi, se așază pe scîndură, se 
introduc în cuptor lîngă flacără, unde se ţin circa 5 minute. Se răs- 
toarnă de pe scîndură pe vatră, se ţin încă 5 minute după care se mută 
încă de 2 ori spre mijlocul vetrei, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Coacerea durează aproximativ 20 minute şi se poate realiza și pe 
tavă în cuptor obișnuit în care se coc produsele de patiserie. După 
coacere se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 
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41. COVRIGI „BUZĂU“ 
(din aluat dospit) 


Materii prime 


Pentru maia 
— făină 
— drojdie de bere 
— zahăr 

Pentru aluat 
— făină 
— zahăr 
— sare 

Pentru modelat 
— făină 

Pentru sirop 
— zahăr 


Pentru decor 


— mac 
— sare 


U/M 


» 


Cantitate 
pentru 


Produs finit 
pentru 
o' bucată 


brută 
100 bucăți 


1,500 
0.200 
0,050 


90 g. 


5,750 
0,150 
9,040 


0,05r 
0,100 


0,100 
0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Macul se amestecă cu sarea. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,100 1. apă 
caldă (35-40*C). Se adaugă treptat făina și se obţine maiaua peste care 
se presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la 


temperatura de 35-40". 
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Prepararea aluatului 


Zahărul și sarea se dizolvă în circa 2,200 1. apă călduță (35-40*C), 
se amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de 
consistenţă tare care se acoperă cu o pînză albă şi se lasă la dospit pe 
planșeta presărată cu făină, 40-60 minute. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe plan- 
şeta presărată cu făină, în fitile cu lungimea de circa 25 cm. şi grosi- 
mea de circa 2 cm. Se unesc capetele prin presare şi se obține produsul 
sub formă de inel. Se lasă în repaos 5-10 minute. 


Prepararea siropului 


Zahărul se caramelizează, apoi se dizolvă în circa 500 ml. apă şi se 
fierbe aproximativ 25 minute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop 5-10 minute pînă se ridică la su- 
prafața lichidului. Se scot cu o paletă şi se tapetează cu mac și sare pe 
aproximativ jumătate din circumferință. Apoi, se așază pe scândură și 
se introduc în cuptor lîngă flacără, unde se țin circa 5 minute, după 
care se răstoarnă de pe scîndură pe vatră, se ţin circa 5 minute, apoi se 
mută încă de 2 ori spre mijlocul vetrei pentru a se realiza o coacere 
uniformă. Coacerea durează circa 20 minute şi se poate realiza și în tavă 
în cuptor obişnuit în care se coc produsele de patiserie. 

După coacere, se așază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării și transportului. 
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42. COVRIGI CLUJENI 
(din aluat dospit) 


KOS 
Tap O Produs finit 
ri š b e3 
Materii prime UM = 2 aa pentru 
JaA o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 90 g. 
— drojdie de bere 3 0,200 
— zahăr și 0,050 
Pentru aluat 
— făină m 6,250 
— ouă (19 bucăți) sau sa 0,950 
praf de ouă integral 4 0,215 
— zahăr 5 0,200 
— sare » 0,100 
Pentru modelat 
— făină y 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr FE 0,075 
Pentru decor 
— mac 5 0,150 
Pentru uns tăvile 
— ulei kg. 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduţă. 

Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 600 ml. apă 
caldă (35-40*C). Se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute la 
temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă zahărul dizolvat în circa 
2,200 l. apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu 
maiaua şi se frămîntă cu făina. Se obține un aluat de consistență potri- 
vită care se acoperă cu o pînză albă şi se lasă la dospit pe planşeta pre- 
sărată cu făină, 40-60 minute la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea siropului 


Zahărul se caramelizează ; apoi se dizolvă în aproximativ 500 ml, 
apă şi se fierbe 20-25 minute. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează pe planşeta 
presărată cu făină, în fitile cu grosimea de circa 1,5 cm. subțiindu-se spre 
capete pînă ajunge la grosimea de circa 0,5 cm. Din fiecare fitil se for- 
mează o buclă cu circumferința de aproximativ 20 cm. ale cărei capete se 
împletesc de 2 ori, apoi se lipesc în interiorul inelului în partea opusă 
obținîndu-se covrigul sub formă de opt. Se lasă în repaos 5-10 minute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop 5-10 minute pînă se ridică la supra- 
fața lichidului. Se scot cu o paletă, se tapetează cu mac pe aproximativ 
jumătate din circumferință, se lasă să se scurgă, se așază pe tava unsă 
cu ulei, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180- 
220*C). 

După coacere, se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării și transportului. 
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43. COVRIGI CU MIERE ŞI NUCI 


Materii prime 


Pentru maia 


— făină 


drojdie de bere 
lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

Pentru aluat 

făină 

lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

ouă (15 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
margarină 

vanilină 

sare 

Pentru modelat 

ulei 


Pentru decor 
ouă (2 bucăţi) 
miere de albine 
miez de nucă 
vanilină 


(din aluat dospit) 


= 

UM | E 232 
cso 

42 ao 

O = 
kg. 1,000 
E 0,250 
I 0,600 
kg. 0,060 
> 0,100 
a 4,000 
l. 1,400 
kg. 0,140 
ş 0,650 
ð 0,750 
A 0,170 
a 0,500 
A 0,001 
i 0,050 
pă 0,100 
fi 0,100 
i; 0,800 
h 0.750 
i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. 


zeşte la temperatura de 40-45*C. 
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Produs finit 
pentru 
o bucată 


90 g. 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml. apă călduță. Laptele 
se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă și se fierbe. Mie- 
zul de nucă se curăţă de impurități şi se zdrobește cu merdeneaua. Mar- 
garina se încălzeşte pînă la temperatura de 40-45*C. Mierea se încăl- 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puțină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă își 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat margarina încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la în- 
corporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, 
după care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În 
timpul fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea mar- 
ginii aluatului spre interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Pe planşeta unsă cu ulei, 
se modelează în fitile de circa 30 cm. lungime şi 2 cm. grosime care se 
împletesc în două prin răsucire, se unesc capetele și se obțin covrigii. Se 
aşază în tava unsă, se lasă circa 20 minute să crească, se ung cu ou la 
suprafaţă, se introduc în cuptor și se coc la temperatură moderată (180- 
220°C). După coacere şi răcire, se ung cu miere caldă (40-45*C), se baro- 
tează cu miez de nucă și se așază în ambalaje care să le asigure integrita- 
tea pe timpul păstrării şi transportului. 
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44. COVRIGI ÎMPLETIŢI, CU NUCA 
(din aluat dospit) 


na 
N 5.3 z 9 Produs finit 
Materii prime U/M = Ja pentru 
Dago o bucată 
UD o 
zi 


Pentru aluat 
făină kg. 5,600 100 g. 


— făină pentru turat s 0,300 
— făină pentru modelat A 0,100 
— lapte sau l 2,000 
lapte praf kg. 0,200 
— ouă (14 bucăți) sau i 0,700 
praf de ouă integral i 0,160 
— ulei 0,800 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,175 
— drojdie de bere s 0,200 
— esență de lămîie L 0,010 
— zahăr kg. 0,300 
— sare kg. 0,075 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei j kg. 0,150 
Pentru sirop 
— zahăr s 0,900 
— glucoză m 1,000 
— vanilină 33 0,001 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) 3 0,200 
— miez de nucă » 0,600 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 470 ml. apă călduțtă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,400 1. apă călduţă şi se fierbe. 
Miezul de nucă se alege de impurități şi se macină. Uleiul se încălzeşte 
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la temperaura de 35-40*C. Untul se amestecă cu făina în așa fel încît 
făina să fie distribuită uniform în masa de unt şi se lasă la rece la 
temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), 
se adaugă ouăle, sarea, esenţa de lămîie şi se obține o compoziţie care 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă uleiul cald (35-40*C) şi se frămîntă pînă se încorporează în- 
treaga cantitate. Se obţine un aluat care se întinde în foaie pătrată cu 
mijlocul mai gros şi marginile mai subţiri în care se împachetează untul, 
apoi se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu -făină în foaie 
groasă de circa lcm. care se împătureşte în patru şi se lasă la rece la 
temperatura de +4°C, circa 15 minute. Operaţiunea de turare, împătu- 
rire și răcire se mai repetă încă odată. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Aluatul se întinde în foaie dreptunghiulară cu grosimea de circa 
2 cm. şi lungimea de 30 cm., care se taie în ştraifuri cu latura de aproxi- 
mativ 1,5 cm. Se obţine un fitil care se răsucește şi se modelează în 
formă de opt. Se așază în tavă, se lasă 10-15 minute să crească, se ung 
cu cu la suprafaţă și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mo- 
derată (180-220*0), 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1 litru apă, se fierb 10-15 mi- 
nute pînă se obţine un sirop „legat“. Se ia de pe foc, se lasă putin să se 
răcească şi se adaugă vanilina. 


Finisarea produsului 
După coacere şi răcire, covrigii se însiropează în siropul cald circa 


30°C, se presară cu nucă şi se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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45. COVRIGI OLTENEŞTI 
(din aluat dospit) 


o 5- 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM| Z7 Ea pentru 
gago o bucată 
U © 
— 
Pentru maia 
— făină kg. 1,300 90 g. 
— drojdie de bere 3 0,200 
Pentru aluat 
— făină s 6,000 
— vanilină v 0,001 
— sare a 0,040 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr > 0,050 
— glucoză x 0,350 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. 

Prepararea maielei 

Drojdia se dizolvă în 0,900 1. apă călduță (35-40°C), se adaugă treptat 


făina, se obține maiaua peste care se presară puțină făină şi se lasă la 
fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Maiaua se amestecă cu circa 2,500 l. apă în eare a fost dizolvată 
sarea și vanilina şi se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consis- 
tență potrivită care se lasă la dospit la temperatura de 35-40*C aproxi- 


mativ 30 minute. 
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Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe 
planşetă în fitile cu grosimea de circa 1,5 cm. şi lungimea de 50-55 cm. 
subțiindu-se spre capete pînă ajunge la grosimea de circa 0,5 cm. 

Din fiecare fitil, se formează o buclă cu circumferința de aproxima- 
tiv 20 cm. ale cărei capete se împletesc de 2 ori apoi se lipesc în inte- 
riorul inelului, în partea opusă. Se obține covrigul sub formă de opt. 
Se lasă în repaos 5-10 minute, se așază în tavă și se introduc în cuptor, 
Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 


Prepararea siropului 
Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 500 ml. apă. Se obţine o com- 


poziție care se fierbe 10-20 minute pînă se obţine un sirop „legat“. 


Finisarea produsului 
După coacere, covrigii se lasă să se răcească și se ung cu siropul cald 


(circa 60°C). Se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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46. COVRIGI POLONEZI I 
(din aluat dospit) 


v = 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime U/M = 2 aa pentru 
sa o o bucată 
è ns 
Pentru maia 
— făină kg. 0,500 80 g 
— drojdie de bere A 0,200 
— lapte sau l. 0,300 
lapte praf S 0,030 
— zahăr A 0,100 
Pentru aluat 
— făină à 3,000 
lapte sau l. 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— ouă (12 bucăți) sau 5 0,600 
praf de ouă integral îs 0,135 
— zahăr 5 0,600 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 0,600 g 
— ulei si 0,100 
— răzătură de lămiie $ 0,050: 
— vanilină s 0,00ł 
— sare s 0,040. 
Pentru modelat 
— făină Š 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr RI 2,000. 
— glucoză $ 0,400 
— vanilină 5 0,00025 
— răzătură de lămîie M 0,050, 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) Fă 0,100. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfeetează şi se. clătesc. cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Uleiul se în- 
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călzeşte la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Laptele praf se 
dizolvă într-un litru apă călduţă şi se fierbe. Untul se încălzeşte puţin și 
se amestecă pină devine ca o pastă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (30-40°C), 
se adaugă făina, se obţine maiaua peste care se presară puţină făină şi 
se lasă la „fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, aproximativ 30 
minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă laptele cald la temperatura. 
de 35-40*C în care a fost dizolvat zahărul, se adaugă vanilina și răzătura 
de lămîie, Se obţine o compoziție care se amestecă cu maiaua și se fră- 
mâîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se adaugă 
uleiul încălzit şi se frămîntă pînă la încorporarea completă. Frămîntarea 
se consideră terminată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasu- 
lui și apar la suprafaţă bule de aer „după care se lasă la dospit cu vasul 
acoperit, circa 60 minute, la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se întinde în foaie cu grosimea de circa 1 cm., se unge cu 
unt, se împătureşte în patru şi se lasă la rece la temperatură de circa 
+4*C, aproximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, alua- 
tul se întinde în foaie cu grosimea de 1 cm., se taie în ştraifuri de 1,5 
cm/45 cm., fiecare ştraif se răsuceşte de la capete spre mijloc în formă 
de spirală apoi se modelează în formă de buclă cu circumferința de 20 
cm. ale cărei capete se împletesc de 2 ori, după care se lipesc în inte- 
riorul inelului în partea opusă obținindu-se covrigul în formă de opt. 
Se aşază în tavă, se lasă să crească 10-15 minute, se ung cu ou și se coc 
la foc moderat (180-220*C). După coacere, se lasă să se răcească. 


Prepararea siropului 

Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1,200 litri apă, se fierb 10-15 
minute pînă se obține un sirop „legat“. Se ia de pe foc și se adaugă 
răzătura de lămîie şi vanilina. 


Finisarea produsului 


Covrigii se însiropează pe rînd în siropul cald (circa 60*C) şi se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. 
Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă într-un litru apă căl- 
duță (33-40*C), se amestecă cu făina şi se obţine maiaua peste care se 
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47. COVRIGI „RĂDĂUŢI“ 
(din aluat dospit) 


Materii prime 


Pentru maia 
făină 

drojdie de bere 
zahăr 


Pentru aluat 
făină 

zahăr 

miere artificială 
ulei 

mac 

esenţă de lămiie 
vanilină 

sare 

Pentru modelat 
făină . 
Pentru uns tăvile 
ulei 

Pentru decor 


ouă (2 bucăți) 
mac 


a 
2 


Cantitate 
brută 


» 


pentru 
100 bucăţi 


1,500 
0,200 
0,100 


5,500 
0,500 
0,200 
0,200 
0,100 
0,010 
0,001 
0,100 


0,050 


0,050 


0,100 
0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Produs finit 
pentru 
o bucată 


100 g. 


presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit), la temperatura de 
35-40*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Zahărui şi sarea se dizolvă în circa 2,500 1. apă, se adaugă mierea 
artificială, vanilina, esenţa de lămîie, macul, se amestecă cu maiaua şi 
se frămintă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereții vasului şi apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit 40-60 minute în vasul acoperit, la tempera- 
iura de 35-40. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe plan- 
șeta presărată cu făină, în fitile cu grosimea de circa 1 cm. Se modelează 
în formă de opt, se așază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească 10-15 
minute, se ung cu ou la suprafaţă, se tapetează cu mac pe o singură 
parte, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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48. COVRIGI SĂRAŢI 
(din aluat dospit) 


E: SI-A 
a 29 Produs finit 
>a x par] > 5 
Materii prime UM| pga pentru 
CESR I o bucată 
O 3 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 90 g. 
— drojdie de bere ` 0,200 
Pentru aluat 
— făină P 5,500 
— iaurt sau A 0,400 
lapte bătut A 0,400 
— margarină s 0,200 
— sare 3 0,100 
Pentru modelat 
— făină Fă 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr m 0,100 
Pentru decor 
— sare w 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Margarina se încălzeşte la temperatura de 35-40°C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se dizolvă în circa 1 litru apă caldă (35-40°C), se adaugă 
făina, se obține maiaua peste care se presară puțină făină şi se lasă la 
fermentat (dospit) circa 30 minute, la temperatura de 35-40°C. 
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Prepararea aluatului 


Sarea se dizolvă în circa 2,200 1. apă caldă (35-40°C), se amestecă cu 
muiaua şi iaurtul și se frămîntă cu făina. Apoi, se adaugă margarina 
încălzită (35-40*C) şi se frămintă pînă la încorporarea completă. Se ob- 
ține un aluat de consistență potrivită care se modelează rotund şi se 
lasă să crească 30-40 minute, pe planşeta presărată cu făină. 


Prepararea siropului 


Zahărul se caramelizează, apoi se dizolvă în circa 500 ml. apă şi se 
fierbe 10-15 minute. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale, se modelează pe planşeta 
presărată cu făină, în fitile cu grosimea de circa 1,5 cm., se unesc cape- 
tele şi se obține produsul în formă de inel. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop, 5-10 minute, pînă se ridică la suprafaţa 
lichidului. Se scot cu o paletă şi se tapetează cu sare pe aproximativ 
jumătate din circumferință. Apoi, se aşază în tavă şi se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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49. COVRIGI SĂTMĂRENI 
(din aluat dospit) 


g E 
3» Dg Produs finit 
Materii prime U/M| 33873 pentru 
59-a o bucată 
TA Ao uca 
Q © 
[i 
Pentru maia 
— făină kg. 2,000 90 g. 
— drojdie de bere si 0,150 i 
— zahăr d 0,100 
Pentru aluat 
— făină m 4,000 
— zahăr ï 0,350 
— margarină ` 0,200 
— iaurt 3 1,000 
— răzătură de lămîie A 0,050 
— vanilină 3 0,001 
— sare ai 0,060 
Pentru modelat 
— făină 3 0,050 
Pentru sirop 
— zahăr » 0,075 
Pentru decor 
— mac kg. 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne, Margarina se încălzeşte pînă la temperatura de 35- 
40°C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,700 1. apă 
caldă (35-40°C). Se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se 
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presară puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute la tem- 
peratura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Zahărul şi sarea se amestecă cu iaurtul, răzătura de lămîie, vanilina 
şi circa 300 ml. apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se ames- 
tecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina, adăugînd treptat margarina to- 
pită la 40°C. Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă să 
crească 30-40 minute. 


Divizarea aluatului şi modelarea produsului 


Aluatul se împarte în 88 bucăţi egale care se modelează pe plan- 
şetă în fitile cu diametrul de circa 1 cm. Fiecare fitil se împletește în 
două, se unesc capetele şi se obține produsul sub formă de inel împletit. 
Se lasă la odihnă 10-15 minute. 


Prepararea siropului 


Zahărul caramelizat se dizolvă în 0,5 litri apă şi se fierbe 20-25 mi- 
nute. 


Opărirea și coacerea produsului 


Covrigii se opăresc în sirop circa 5-10 minute, pînă se ridică la su- 
prafața lichidului. Se scot cu o paletă şi se tapetează cu mac pe aproxi- 
mativ jumătate din circumferință. Se aşază în tavă, se introduc în cup- 
tor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere se așază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării şi transportului. 
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50. COZONAC CU CACAO 


Materii prime U/M Produs finit 


Cantitate 
brută 
pentru 
10 kg 


PN N N E N E a a a 


Pentru maia 


— făină kg. 1,200 10 kg. 
— drojdie de bere A 0,400 
— lapte sau l 0,800 
lapte praf kg. 0,080 
— zahăr a 0,100 
Pentru aluat 
— făină F 4,800 
— lapte sau I 1,100 
lapte praf kg. 0,110 
— ouă (26 bucăți) s 1,300 
— zahăr $ 1,200 
— răzătură de lămîie n 0.200 
— ulei A 0,500 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,200 
— cacao 4 0,200 
— vanilină SS 0,001 
— sare X 0,060 
Pentru modelat 
— făină 5 0,100 
Pentru tăvi 
— margarină a 0,200 


Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) » 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile de ou se ames- 
tecă cu sarea şi se țin la cald la temperatura de 35-40°C. Laptele se 
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fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,900 1. apă călduţă şi se fierbe. Uleiul 
şi untul se încălzesc la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C0) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Gălbenuşurile de ou se amestecă cu 600 g. zahăr şi se bat 
pînă se obține o compoziţie de consistenţa. unei creme. Se adaugă 
treptat circa 100 ml. lapte cald (35-40°C) și se continuă bate- 
rea pînă la dizolvarea completă a zahărului, Separat, se ames- 
tecă laptele cald (35-40*C) cu răzătura de lămîie şi vanilina, după care 
se toarnă treptat peste compoziția de gălbenuşuri. Compoziţia astfel ob- 
ținută se amestecă cu maiaua, albuşul bătut spumă cu restul de zahăr 
şi se frămîntă cu 4,600 kg făină. După încorporarea întregii cantităţi de 
făină, aluatul se împarte în două părți egale. O parte de aluat se fră- 
mâîntă în continuare cu 200 g. cacao, iar cealaltă parte, cu 200 g. făină. 
Apoi fiecare parte de aluat se frămîntă cu jumătatea din grăsimea încălzită 
(35-40*C), pînă se încorporează toată cantitatea. Frămîntarea se consideră 
terminată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la 
suprafață bule de aer. După frămiîntare, aluatul se lasă la dospit în 
vasul acoperit, 60-120 minute. În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă 
de 2-3 ori prin introducerea marginii aluatului spre interior, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Cele două feluri de aluat (cu cacao şi fără cacao), se împart în bu- 
căţi de 250 sau 500 grame care se modelează în fitile : Pentru realizarea 
unui cozonac se folosesc două fitile de aluat cu cacao şi 2 fitile de aluat 
fără cacao care se împletesc în patru. Se așază în tava unsă cu marga- 
rină, se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la suprafaţă şi se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C), 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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51. COZONAC CU MAC 


v 
ZREN 
Materii prime UM| 293 Produs finit 
Soga 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,300 
— lapte A 0,700 
— zahăr kg. 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină kg. 0,250 
— lapte i 0,500 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,050 
— lapte lL 0,150 
— zahăr kg. 1.000 
— ouă (gălbenuşuri 24 buc. = 12 ouă), 0,600 
— ouă (albușuri 12 buc. = 6 ouă) » 0,300 
— ulei ò 0,200 
— unt amestec cu margarină 50%)  „ 0,250 
— răzătură de lămiie $ 0,150 
— esență de rom l. 0,015 
— vanilină kg. 0,001 
— sare 0,035 
Pentru umplutură 
— mac „ 1,750 
— zahăr a 1,000 
— ouă (albușuri 24 buc. = 12 ouă) » 0,600 
— esență de rom l. 0,010 
— vanilină kg. 0,0005 
Pentru modelat 
— ulei ` " 0,100 
Pentru forme 
— margarină k 0,200 
— zahăr FE 0,500 
Pentru decor 
— ouă (gălbenuşuri 4 bucăţi) îs 0,100 
— mac ~ 0.030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 


rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea şi se țin la cald la temperatura de 35-40°C. Uleiul şi untul se în- 
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călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Macul se 
macină. 


Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obţine o compoziţie fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obține maiaua peste care se presară puţină făină şi se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinei 

În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obținută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de za- 
hăr, se adaugă gălbenușşurile de ouă, răzătura de lămîie, esenţa de rom, 
vanilina şi se amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obţinută se ţine 
la cald la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albuşurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuiînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 


Prepararea aluatului 

Maiaua dospită se amestecă cu compoziția de făină opărită și găl- 
benușurile de ouă, apoi se adaugă albușurile şi se amestecă ușor pînă 
la uniformizare. 

Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea întregii cantităţi, după 
care se adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămintă pînă 
apar bule de aer la suprafaţă, iar aluatul se desprinde de pereții vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafață cu ulei, se ung şi pe- 
reţii vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introduce- 
rea marginii acestuia spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Albuşurile de ouă se amestecă (se bat) cu zahărul pînă la dizol- 
varea completă a acestuia, apoi se adaugă macul, esența de rom, vani- 
lina şi se amestecă pînă la uniformizare. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul se porţionează în 10 sau 20 bucăţi egale în funcţie de 
mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se întinde pe planșeta unsă 
cu ulei în foaie de grosime de cca 1 cm, apoi se aşază circa 300 sau 
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respectiv 150 g de umplutură în strat uniform pe toată suprafața. Se în- 
doaie marginile foii spre interior apoi se rulează ușor, se așază în forma 
unsă cu margarină şi tapetată cu zahăr. Formele sa aşază în tavă, se lasă 
să crească la temperatura de 35-40*C. Cînd cozonacii cresc pînă la nive- 
lul formelor se unge suprafața acestora cu ou și se introduc în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120°C, 10-15 
minute, pentru a permite creșterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafeţelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme și se aşază cu partea inferioară în sus. Se 
ţin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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52. COZONAC MOLDOVENESC 


v 
EERE] 
Materii prime U/M | 3 5EY Produs finit 
CEEA 
Q 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,400 
— zahăr 5 0,100 
— lapte L 0,700 
Pentru opărit făina 
— făină J 0,400 
— lapte L 0,700 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,300 
— lapte l. 0,250 
— zahăr kg. 1,350 
— ouă (gălbenușuri 40 buc. = 20 ouă) „ 1,000 
— ulei FI 0,300 
— unt amestec cu margarină 50% 4 0,375 
— răzătură de lămîie A 0,150 
— esenţă de rom N 0,020 
— stafide kg. 0,300 
— coji de portocale confiate PR 0,350 
— vanilină i 0,001 
— sare x 0,050 
Pentru modelat 
— ulei 3 0,100 
Pentru forme 
— margarină m 0,200 
— zahăr e 0,500 
Pentru decor 
— ouă (gălbenușuri 4 bucăți) E 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
Tece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
sarea şi se ţin la cald, la temperatura de 35-40*C. Uleiul şi untul se în- 
călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Stafidele se 
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curăță de codițe, se spală şi se lasă să se usuce. Cojile de portocală con- 
fiate, se taie cubuleţe mici. 

Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărui pînă se obţine o compoziţie fiuidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puţină făină și se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 

Opărirea făinei 

În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 


continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obţinută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă zahărul, se adaugă gălbenușurile 
de 'ouă, răzătura de lămîie, esența de rom, vanilina și se amestecă pen- 
tru omogenizare. Compoziţia astfel obținută se amestecă cu maiaua și 
compoziția de făină opărită şi se frămintă cu făina adăugată treptat. 

După încorporarea întregii cantități de făină, se adaugă treptat gră- 
simea încălzită (35-40%C), stafidele, cojile de portocală tăiate cuburi şi 
se frămîntă pînă apar la suprafaţă bule de aer, iar aluatul se desprinde 
de pereții vasului. După frămîntare, aluatul se unge la suprafaţă cu ulei, 
se ung şi pereţii vasului şi se lasă la fermentat (dospit) în vasul aco- 
perit, la temperatura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introdu- 
cerea marginii acestuia spre interior. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul dospit se porţionează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcţie 
de mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se divizează în două bu- 
căţi, care se modelează pe planșeta unsă cu ulei, în fitile de lungimea 
formelor, cu diametrul de 5-6 cm., care se împletesc în două şi se aşază 
în formele unse cu margarină şi tapetate cu zahăr. Formele se aşază în 
tavă, se lasă să crească la temperatura de 35-40*C. Cînd cozonacii cresc 
se unge suprafaţa acestora cu gălbenuşuri de ou și se introduc în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120°C, 10-15 
minute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafețelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puțin, apoi se scot din forme și se așază cu partea inferioară în sus. Se 
țin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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53. COZONAC CU NUCI 


v 
CERE 
Materii prime UM| 5582 | Produs finit 
gaga 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
drojdie de bere v 0,300 
— lapte l 0,700 
— zahăr kg. 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină kg. 0,250 
— lapte l. 0,500 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,050 
— lapte l. 0,150 
— zahăr kg. 1,000 
— ouă (gălbenuşuri 24 buc. = 12 ouă) „ 0,600 
— ouă (albuşuri 12 buc. = 6 ouă) si 0,300 
— ulei i 0,200 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,250 
— răzătură de lămîie i 0,150 
— esenţă de rom l. 0,015 
— vanilină kg. 0,001 
— sare a 0,035 
Pentru umplutură 
— miez de nucă š 1,800 
— zahăr » 1,000 
— ouă (albușuri 12 buc. = 6 ouă) 5 0,300 
— esență de rom J; 0,010 
— vanilină kg. 0,0005 
— cacao si 0,050 
Pentru modelat 
— ulei E 0,100 
Pentru forme 
— margarină Ei 0,200 
— zahăr è 0,500 
Pentru decor 
— miez de nucă n 0,100 
— ouă (gălbenușuri 4 bucăți) m 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea şi se ţin la cald, la temperatura de 35-40*C. Uleiul și untul se în- 
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călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Miezul de nucă 
se alege de impurități şi se zdrobesc cu merdeneaua. 


Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obţine o compoziţie fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obține maiaua peste care se presară puţină făină și se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinei 
În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd con- 


tinuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obţinută se lasă să 
se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 

În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de zahăr, 
se adaugă gălbenuşurile de ouă, răzătura de lămîie, esenţa de rom, vani- 
lina și se amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obţinută se ţine 
la cald la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albușurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 


Prepararea aluatului 

Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită și găl- 
benuşurile de ou, apoi se adaugă albuşurile şi se amestecă uşor pînă 
la uniformizare. Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea întregii can- 
tități, după care se adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se 
frămîntă pînă apar bule de aer la suprafață, iar aluatul se desprinde de 
pereţii vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafaţă cu ulei, se ung și pe- 
reții vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămintă de 2-3 ori prin introduce- 
rea marginii acestuia spre interior. 


Prepararea umpluturii 

Albușurile de ouă se bat spumă, se adaugă treptat zahărul şi se con- 
tinuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. Se adaugă miezul 
de nucă, esenţa de rom, vanilina, cacao şi se amestecă pînă la unifor- 
mizare. 


Divizarea și modelarea aluatului 

Aluatul dospit se porţionează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcţie 
de mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se întinde pe planşeta unsă 
cu ulei, în foaie cu grosimea de circa 1 cm., se aşază circa 300 g. — sau 
respectiv 150 g. — de umplutură în strat uniform, pe toată suprafața. 
Se îndoaie marginile spre interior, apoi se rulează uşor şi se aşază în for- 
ma unsă cu margarină şi tapetată cu făină. Formele se aşază în tăvi şi 
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se lasă să erească la temperatura de 35-40*C, pînă ce cozonacii cresc la 
nivelul formelor. Se unge suprafața acestora cu ou, se decorează cu miez 
de nucă şi se introduc în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120°C, 10-15 
minute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafețelor, după care 
se reduce la temperatura 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme şi se aşază cu partea inferioară în sus. Se 
ţin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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54. COZONAC CU NUCI ȘI STAFIDE 


Soo 
EETA 
Materii prime UM| 2283 Produs finit 
RERA 
O a 
Pentru maia ; 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,300 
— lapte l 0,700 
— zahăr s 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină îi 0,250 
— lapte L 0,500 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,050 
— lapte l. 0,150 
— zahăr kg. 1,000 
— ouă (gălbenuşuri 24 buc. = 12 ouă) „ 0,600 
— ouă (albușuri 12 buc. = 6 ouă) A 0,300 
— ulei 3 0,200 
— unt amestec cu margarină 50% HI 0,250 
— răzătură de lămiie s 0,150 
— esenţă de rom l. 0,015 
— vanilině kg. 0,001 
— sare s 0,035 
Pentru umplutură i 
— miez de nucă A ii 1,500 . 
— ouă (albușuri 12 buc. = 6 ouă) i 0,300 
— zahăr “i 1,000 
— stafide i x 0,300 
— esență de rom P A 0,015 
— vanilină kg. 0,0001 
Pentru modelat 
— ulei i PRI 0,100 
Pentru forme < ` 
— margarină A 0,200 
— zahăr e 0,500 
Pentru decor $ 
— ouă (gălbenușuri 4 bucăți) S 0,100 
— stafide a 0,025 
— miez de nucă ù 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
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sarea şi se ţin la cald, la temperatura de 35-40*C. Uleiul şi untul se în- 
călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Stafidele se 
curăţă de codițe, se spală și se pun într-o pînză curată pentru a se în- 
depărta umiditatea. Miezul de nucă se alege de impurități și se zdrobește 
cu merdeneaua. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obţine o compoziţie fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puţină făină şi se lasă la fermen- 
tat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă îşi mărește volumul de 2-3 
ori. 

Opărirea făinei 

În laptele fierbinte (90-95°C) se adaugă treptat făina, amestecînd 


continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obținută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de za- 
hăr, se adaugă gălbenușurile de ouă, răzătura de lămîie, esența de rom, 
vanilina şi se amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obținută se ține 
la cald la temperatura de 35-45°C. 


Prepararea albuşurilor de ou 


Albușurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 

Prepararea aluatului 

Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită şi găl- 
benuşurile de ou, apoi se adaugă albușurile şi se amestecă uşor 
pină la uniformizare. Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea 
întregii cantităţi, după care: se adaugă treptat grăsimea încălzită 
(35-40*C) şi se frămintă pînă apar bule de aer la suprafaţă, iar aluatul 
se desprinde de pereţii vasului. 

După frămiîntare, aluatul se unge la suprafaţă cu ulei, se ung şi pe- 
reții vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-140*C, 60-90 minute. În timpul dospirii, aluatul se refră- 
mîntă de 2-3 ori, prin introducerea. marginii acestuia spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Albușşurile de ouă se bat spumă, se adaugă treptat zahărul şi se 
continuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. Se adaugă mie- 
zul de nucă, stafidele, esența de rom, vanilina şi se amestecă pînă la 
uniformizare. 


— Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul dospit se porționează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcție 
de mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se întinde pe planșeta 
unsă cu ulei, în foaie cu grosimea de circa 1 cm., se așază circa 300 g. 


131 


— sau respectiv 150 g. — de umplutură în strat uniform, pe toată supra- 
faţa. Se îndoaie marginile foii spre interior, apoi se rulează uşor şi se 
așază în forma unsă cu margarină și tapetată cu zahăr. Formele se așază 
în tăi şi se lasă să crească la temperatura de 35-40*C, pînă ce cozonacii 
cresc la nivelul formelor. Se unge suprafața acestora cu ou, se decorea- 
ză cu miez de nucă şi stafide şi se introduc în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120*C, 10-15 
minute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafeţelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozoracii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme şi se aşază cu partea inferioară în sus. Se 
țin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se așază în. 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 
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55 COZONAC CU RAHAT 


v 
REFE) 
Materii prime UM| #365 Produs finit 
Ga Bu 
Q 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,300 
— lapte l. 0,700 
— zahăr îi 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină RI 0,250 
— lapte l. 0,500 
Pentru aluat 
— făină kg 3,050 
— lapte I. 0,150 
— zahăr kg. 1,000 
—- ouă (gălbenușuri 24 buc.=12 ouă) „ 0,600 
— ouă (albușuri 12 buc. = 6 ouă) % 0,300 
— ulei 3 0,200 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 0,250 
— răzătură de lămiie M 0,150 
— esență de rom i 0,015 
— rahat ke. 2,700 
— vanilină Să 0,001 
— sare A 0,035 
—- făină pentru rahat a 0,100 
Pentru modelat 
— ulei n 0,100 
Pentru forme 
— margarină 5 0,200 
— zahăr > 0,500 
Pentru decor 
— ouă (gălbenuşuri 4 bucăți) à 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea și se țin la cald la temperatura de 35-40°C. Uleiul și untul se în- 
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călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Rahatul se 
taie bucăți mici şi se pudrează cu făină. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obţine o compoziție fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puţină făină şi se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinei 


În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obținută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de zahăr, 
se adaugă gălbenușurile de ou, răzătura de lămîie, esența de rom, vani- 
lina şi se amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obţinută se ţine la 
cald la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albuşurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 


Prepararea aluatului 


Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită şi gălbe- 
nuşuri de ou, apoi se adaugă albușurile şi se amestecă ușor 
pînă la uniformizare. Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea 
întregii cantități, după care se adaugă :reptat grăsimea încăl- 
zită (35-40*C) şi se frămîntă pînă apar bule de aer la suprafaţă, iar 
aluatul se desprinde de pereții vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafaţă cu ulei, se ung și 
pereţii vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introducerea 
marginii acestuia spre interior. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul se porționează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcție de mă- 
rimea formelor. Fiecare bucată de aluat se întinde pe planșeta unsă 
cu ulei, în foaie cu grosimea de circa 1 cm. 
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Se aşază bucăţile de rahat în mod uniform pe toată suprafaţa, se 
rulează uşor, apoi se așază în forma unsă cu margarină și tapetată cu 
zahăr. Formele se aşază în tăvi, se lasă să crească la temperatura de 
35-40*C. Cînd cozonacii cresc pînă la nivelul formelor, se unge supra- 
fața acestora cu ou şi se introduc în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120*C, 10-15 
minute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafeţelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme şi se așază cu partea inferioară în sus. Se 
țin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se așază în, 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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56. COZONAC SIMPLU 


v 
Toa 2 
Materii prime U/M z 5 ză Produs finit 
g2 Br 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,400 
— lapte l 0,950 
— zahăr Fi 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină kg. 0,300 
— lapte L 0,600 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,100 
— lapte Ẹ 0,200 
— zahăr kg. 1,400 
— ouă (gălbenușuri 36 buc. = 18 ouă) „ 0,900 
— ouă (albușuri 18 buc. = 9 ouă) Ai 0,450 
— ulei A 0,300 
— unt amestec cu margarină 50%  ,„ 0,400 
— răzătură de lămîie $ 0,175 
— esență de rom k 0,020 
—- vanilină kg. 0,002 
— sare ar 0,050 
Pentru modelat 
— ulei s 0,100 
Pentru forme 
—- margarină m 0,200 
—- zahăr M 0,500 
Pentru decor 
— ouă (gălbenuşuri 4 bucăți) g 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușşurile se amestecă cu 
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sarea şi se ţin la cald, la temperatura de 35-40*C. Uleiul și untul se încăl- 
zesc pînă la temperatura de 35-40%C. Laptele se fierbe. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obține o compoziţie tludă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) și se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puțină făină și se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinei 


În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obţinută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de zahăr, 
se adaugă gălbenușurile de ou, răzătura de lămîie, esenţa de rom, vani- 
lina și se amestecă pentru omogenizare. Compoziția obținută se ţine la 
cald la temperatura de 35-40%C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albuşurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia, 


Prepararea aluatului 


Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită şi gălbe- 
nușuri de ou, apoi se adaugă albușurile şi se amestecă uşor pînă la uni- 
formizare. 

Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea întregii cantități, după 
care se adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă 
apar bule de aer la suprafață, iar aluatul se desprinde de pereţii vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafaţă cu ulei, se ung şi 
pereţii vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introducerea 
marginii acestuia spre interior. 


Divizarea şi modelarea aluatului 
Aluatul dospit se porționează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcţie 
de mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se divizează în două bucăţi, 


care se modelează pe planşeta unsă cu ulei, în fitile de lungimea formelor, 
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cu diametrul de 5-6 cm, care se împletesc în două şi se așază în 
formele unse cu margarină şi tapetate cu zahăr. Formele se așază în 
tavă, se lasă să crească la temperatura de 35-40*C. Cînd cozonacii cresc 
pînă la nivelul formelor, se unge suprafaţa acestora cu ou şi se introduc 


în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120°C, 10-15 
minute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafeţelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme și se așază cu partea inferioară în sus. Se 
ţin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. : 
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57. COZONAC CU STAFIDE 


o 
EEFI 
Materii prime U/M | Z JE 3 Produs finit 
R 5 8 
Q 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,375 
— lapte I. 0,950 
— zahăr kg. 0,100 
Pentru opărit făina 
făină 5 0,250 
— lapte I. 0,500 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,950 
— lapte l. 0,250 
— zahăr kg. 1,350 
— ouă (gălbenușuri 16 buc. = 8 ouă) „ 0,400 
— ouă (albuşuri 8 buc. = 4 ouă) 5 0,200 
— ulei a 0,275 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,375 
— stafide zi 1,000 
— răzătură de lămîie n 0,150 
— esenţă de rom l; 0,020 
— vanilină kg. 0,001 
— sare 35 0,050 
Pentru modelat 
— ulei SS 0,100 
Pentru forme 
— margarină 3 0,200 
— zahăr z 0,500 
Pentru decor 
— ouă (gălbenușuri 4 bucăți) $ 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea şi se țin la cald, la temperatura de 35-40°C. Uleiul şi untul se fn- 
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călzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Stafidele se 
curăţă de codițe, se spală şi se pun într-o pînză curată pentru a se înde- 
părta umiditatea. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obține o compoziţie fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puţină făină şi se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinei 


În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obținută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei din gălbenușuri de ou 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de zahăr, 
se adaugă gălbenușşurile de ou, răzătura de lămîie, esența de rom, vani- 
lina și se amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obţinută se ţine la 
cald la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albușurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia, 


Prepararea aluatului 


Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită şi găl- 
benușuri de ou, apoi se adaugă albușurile şi se amestecă ușor 
înă la uniformizare. Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea 
ntregii cantităţi, după care se adaugă stafidele şi treptat grăsimea 
încălzită (35-40%C) şi se frămîntă pînă apar bule de aer la suprafaţă, iar 
aluatul se desprinde de pereţii vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafață cu ulei, se ung și 
pereții vasului şi. se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tempe- 
ratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introducerea 
marginii acestuia spre interior. 


Divizarea și modelarea aluatului 


Aluatul dospit se porționează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcţie 
de mărimea formelor. Fiecare bucată de aluat se divizează în două bucăți, 
care se modelează pe planșeta unsă cu ulei, în fitile de lungimea for- 
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melor, cu diametrul de 5-6 cm., care se împletesc în două şi se aşază 
în formele unse cu margarină şi tapetate cu zahăr. Formele se așază în 
tavă, se lasă să crească la temperatura de 35-40*C. Cînd cozonacii cresc 
pînă la nivelul formelor, se unge suprafața acestora cu ou şi se introduc 
în cuptor. 


Coacerea cozonacilor 


Cozonacii se coc la temperatură mică la început, circa 120°C, 10-15 
minute, pentru a permite creșterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafețelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, cozonacii se scot din cuptor, se lasă să se răcească 
puţin, apoi se scot din forme și se așază cu partea inferioară în sus. Se 
țin la temperatura camerei pînă la răcirea completă, apoi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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58. CUIB DE VIESPE 


o zZ 
Sa pS Produs finit 
Materii prime UM| SP8 pentru 
Pago o bucată 
ogie- 
Pentru maia 
— făină kg. 0,700 90 g. 
— drojdie de bere s 0,250 
Pentru aluat 
—- făină 3 2,000 
— făină pentru modelat $ 0,450 
— făină pentru turat E 0,450 
— margarină 5 2,400 
— ouă (6 bucăți) sau S 0,300 
praf de ouă integral si 0,070 
— sare ai 0,050 
Pentru umplutură 
— mere rase Fi 2,600 
— pesmet se 0,360 
— zahăr s 0,300 
— scorţişoară s 0,025 
Pentru decor! 
— zahăr farin a 0,200 
— vanilină e 0,0001' 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 


tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml apă călduță. 
Scorțişoara se macină şi se cerne. 


Prepararea maielei 
Drojdia se dizolvă în circa 450 ml apă călduță (35-40*C) se adaugă 


treptat făina, se obține maiaua peste care se presară puțină făină şi se 
lasă la fermentat (dospit) aproximativ 20-30 minute. 
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Prepararea aluatului 


Margarina se amestecă cu făina în așa fel încît făina să fie distri- 
Duită uniform. Se formează un pătrat care se lasă la rece la temperatura 
de circa +4*C aproximativ 25 minute. Separat se frămîntă făina cu circa 
1,000 1 apă, ouă, sare și maia. Se. obține un aluat de. consistenţă potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuțit şi se lasă pe planșetă în repaos circa 20 minute. 

După trecerea timpului de repaos aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe planșeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subțiri în care se împachetează margarina şi se procedează 
la prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară 
care se împătureşte în 4. Se lasă la rece (circa +4*C) aproximativ 20 mi- 
nute. Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă 
încă de 2 ori, astfel ca aluatul să fie turat, împăturit şi răcit de 3 ori 
în patru. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu pesmetul, zahărul şi scorțişoara pînă se uni- 
formizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde pe planșeta presărată cu făină, în foaie dreptun- 
ghiulară cu grosimea de circa 0,5 cm. Se taie în ştraifuri late de 12-15 cm. 
La baza ștraifurilor se aşază umplutura în strat uniform şi se rulează. 
Rulourile obținute se porţionează în bucăţi de 3-4 cm, se așază în tavă 
(avînd grijă să se întindă aluatul peste partea tăiată pentru a nu se scurge 
compoziția). Fiecare rulou se presează puţin în mijloc cu mîna, obţinînd 
produsul în formă de „cuib“. Se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr 
farin vanilat şi se așază în ambalaje care să-i asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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59. GĂLUŞCĂ ORADEANA 
(din aluat dospit) 


v 
PsN 
Materii prime UM| S305 Produs finit 
EE-S 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere E 0,100 
— lapte sau l. 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr e 0,100 
Pentru aluat 
— făină ză 4,000 
— unt 3 0,350 
— zahăr farin a 0,300 
— ouă (14 gălbenușuri) sau m 0,350 
gălbenuş de ou praf i 0,100 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0.100 
— răzătură de lămîie M 0,300 
— sare $ 0,040 
Pentru modelat 
— făină R 0,150 
Pentru umplutură 
— miez de nucă a 1,500 
— zahăr farin i 1,000 
— scorţișoară ” 0,050 
Pentru uns 
— margarină y 0,500 
— unt 5 0,500 
Pentru decor 
— miez de nucă A 0,500 
— zahăr farin i 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ou praf se: 
dizolvă în circa 160 ml apă călduță. Laptele se fierbe. Laptele praf se 
dizolvă în 1,500 l apă călduţă şi se fierbe. Miezul de nucă se alege de 
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impurități şi se macină. Scorţişoara se macină şi se cerne. Untul şi mar- 
garina se încălzesc la temperatura de 33-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduț 
(35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se presară 
puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit), la temperatura de 35-40*C 
aproximativ 20 minute. 


Prepararea aluatului 


Gălbenuşurile de ou se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă 
laptele cald (35-40*C), maiaua, răzătura de lămîie şi se frămîntă cu 
făina, apoi se adaugă grăsimea şi se frămîntă pînă la încorporarea întregii 
cantităţi. Se obţine un aluat de consistență potrivită care se lasă în 
repaos aproximativ 20 minute. 


Prepararea umpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu zahărul farin şi scorțișoara, pînă la 
uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină, în foaie dreptunghiulară cu grosimea de circa 0,5 cm care se taie 
în ştraifuri cu latura de 10-12 cm, se ung cu grăsime pe toată suprafața, 
apoi se așază umplutura în strat uniform. Ștraifurile se rulează, se obţin 
rulouri care se ung cu grăsime, se presară cu nucă şi se taie în bucăţi de 
circa 1,5 cm. Se obțin melcişori care se așază unul lingă altul, în formă 
rotundă de cozonac sau de savarină mare. Se stropesc cu grăsime şi se 
presară cu nucă, apoi se așază al doilea rînd de melcișori care se stropesc 
cu grăsime şi se presară cu nucă. Se lasă să crească 30-35 minute 
la temperatura de 35-40*C. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). După coacere, se scot din cuptor, se lasă puţin 
să se răcească, se scot din forme, se pudrează cu zahăr farin şi se țin la 
temperatura camerei pină la răcirea completă. 

Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
și transportului. 
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60. GOGOŞI „BUCUREȘTI“ 


(cu ouă şi lapte) 


o pra 
Tapo Produs finit 
-. : Și > 5 
Materii prime U/M| 37022 pentru 
Ea go o bucată 
d ere 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere M 0,300 
— lapte sau l 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr Ri 0,100 
Pentru aluat 
— făină m 6,600 
— lapte sau 1; 2,750 
lapte praf kg. 0,275 
— zahăr n 0,800 
— ouă (10 bucăți) sau š 0,500 
praf de ouă integral š 0,110 
— vanilină A 0,001 
— Sare 5 0,100 
Pentru modelat 
— ulei y 0,050 
Pentru prăjit 
— ulei G 1,100 
Pentru decor 
— zahăr farin E 0,200 
— vanilină ü 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
“zece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,500 1 apă călduţă și se fierbe, 


146 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în 700 ml lapte cală 
(35-40*C). Se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se presară 
puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, 
aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, vanilina şi laptele cald (35- 
40*C). Compoziţia obţinută se amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu 
făina. Se obține un aluat de consistență potrivită care se unge la su- 
prafață cu ulei şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute, la tempe- 
ratura de 35-40*C. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe plan- 
şeta unsă cu ulei şi se lasă să crească la temperatura de 35-40*C, apro- 
ximativ 30 minute. Fiecare bucată de aluat, se întinde puţin cu mîna 
în momentul introducerii în baia de ulei încins. Se prăjesc circa 5 minute 
pe o parte apoi se întorc cu o paletă pe cealaltă parte și se mai prăjesc 
aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar pentru 
a se scurge, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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61. GOGOŞI „BRAŞOV“ 
(din aluat dospit) 


v 5 
| 3 28 Produs finit 
Materii prime U/M| :£ 28 a pentru 
Ea te o bucată 
Q = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere N 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr x 0,100 
Pentru aluat 
— făină > 5,000 
— lapte sau l. 0,400 
lapte praf kg. 0,040 
— zahăr Š 1,200 
— ouă (8 bucăți) sau PR 0,400 
praf de ouă integral p 0,090 
— margarină m 0,600 
— răzătură de lămiie s 0,100 
— sare kg. 0,040 
Pentru modelat 
— ulei a 0,100 
Pentru präjit 
— ulei a 1,200 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,400 
— vanilină A 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 270 ml. apă călduţă. Lap- 
tele se fierbe. Laptele praf se dizolvă într-un litru de apă călduţă şi se 
fierbe. Margarina se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în 600 ml. lapte cald 
(35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se pre- 
sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35- 
40*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă laptele cald și circa 2,200 litri 
apă caldă (30-40*C), în care a fost dizolvat zahărul. Se adaugă răzătura de 
lămîie, se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. După încorporarea 
întregii cantități de făină, se adaugă margarina încălzită (35-400C) şi se 
frămîntă pînă se încorporează întreaga cantitate. Se lasă să crească 30-40 
minute, la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează, pe plan- 
şeta unsă cu ulei, în fitile de circa 1 metru lungime. Fiecare fitil se în- 
făşoară în formă de spirală pe o merdenea din lemn specială *, se plati- 
zează ușor pe planșetă in așa fel încît aluatul să se unească formînd un 
rulou. Merdeneaua înfășurată în aluat se introduce în baia de ulei încins 
pentru a se realiza prăjirea. După prăjire se scoate din baia de 
ulei, se îndepărtează merdeneaua şi rămîne produsul sub formă de rulou 
cu mijlocul gol. Se lasă să se scurgă de grăsime, se pudrează cu zahăr fa- 
rin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării și transportului. 


* Merdeneaua pentru realizarea acestui produs, are o lungime de circa 40 
cm. Capătul pe care se înfășoară aluatul este gros de circa 7 cm. pe o lungime 
de aproximativ 20 cm, iar celălalt capăt, are o grosime de circa 2 cm. 
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62. GOGOŞI FANTEZII 


v pes 
3 2'$ Produs finit 
ès x > 5 
Materii prime U/M| 3309 pentru 
Sa te o bucată 
O S 
Pentru maia 
— făină kg. 2,000 120 g. 
— drojdie de bere s 0,300 
— zahăr E 0,100 
Pentru aluat 
— făină s 5,600 
— ouă (16 bucăți) sau z 0,800 
praf de ouă integral 2 0,180 
— zahăr Š 0,500 
— esență de rom E 0,015 
— sare kg. 0,078 
Pentru modelat 
— ulei kg. 0,100 
Pentru prăjit 
— ulei şi 1,100 
Pentru decor 
— zahăr farin M 0,200 
— vanilină 0,0003 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml apă călduţă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 1,400 1 apă 
caldă (35-40*0), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C aproximativ 30 minute, 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, esența de rom şi circa 2,200 litri: 
apă caldă (35-40*C). Compoziţia obţinută se amestecă cu maiaua și se: 
frămîntă cu făina. Se obține un aluat de consistenţă potrivită care se: 
unge cu ulei la suprafaţă şi se lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute.. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează pe planșeta. 
unsă cu ulei, în fitile de circa 25 cm lungime şi 2 cm grosime care se 
împletesc în două prin răsucire. Se așază pe planșeta unsă cu ulei și se 
lasă să crească la temperatura de 35-40*C aproximativ 30 minute. 

Se introduc în baia de ulei încins, se prăjesc circa 5 minute pe o 
parte, apoi se întorc cu o paletă pe cealaltă parte și se mai prăjesc aproxi- 
mativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se aşază pe un grătar pentru 
a se scurge de ulei, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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63. GOGOȘI CU MARMELADA 
(aluat dospit) 


v = 
EE: 28 Produs finit 
Materii prime UM| 2283 pentru 
gA So o bucată 
Q = 
Pentru maia 65 g 
— făină kg. 1,090 
— drojdie i 0,150 
— sare i 0,050 
Pentru aluat 
— făină X% 2,800 
— ouă (8 bucăți) sau w 0,400 
praf de ouă integral 5 0,090 
— zahăr AA 0;250 
— esență de rom l. 0,010 
— sare kg. 0,030 
Pentru modelat 
— ulei m 0,050 
Pentru umplutură 
— marmeladă š 1,000 
Pentru decor 
— zahăr farin PR 0,100 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml apă 
caldă (35-40"0), se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se 
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presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, aproximativ 20 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, esența de rom și circa 1,100 
litri apă caldă (35-40*C). Compoziţia obținută se amestecă cu maiaua și 
se frămiîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistență potrivită care se 
unge cu ulei la suprafaţă și se lasă la dospit 30 minute. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei, se lasă să crească la temperatura de 35-40*C apro- 
zimativ 30 minute. 

Se introduc în baia de ulei încins. Se prăjesc circa 5 minute pe o 
parte, apoi se întorc cu o paletă pe cealaltă parte şi se mai prăjesc încă 
circa 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar să se 
scurgă de ulei şi se umplu cu cca. 10 g. marmeladă cu ajutorul unui poş 
cu dui. Se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului 
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64. GOGOŞI SIMPLE 


(din aluat dospit) 


v 5 
3 2g Produs finit 
Materii prime UM| 23588 pentru 
g HO 
32 fo o bucată 
D (=i 
— 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere 3 0,300 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină J 6,600 
— zahăr > 0,300 
— vanilină s 0,001 
— sare i 0,100 
Pentru modelat 
— ulei a 0,050 
Pentru prăjit 
— ulei Fa 1,100 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,200 
— vanilină s 0,00010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. 
Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml apă 
caldă (35-40°C), se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se 
presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40°C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 
Zahărul, sarea şi vanilina, se dizolvă în circa 3,700 l apă călduță 
(35-40°C), apoi se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. Se obtine 
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un aluat de consistență potrivită care se unge la suprafaţă cu ulei și se 
lasă la fermentat (dospit) 30-40 minute. 


Modelarea prăjirea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în : 100 'bueăţi egale, 'se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei şi se lasă să crească la temperatura de 35-40, 
aproximativ 30 minute. Fiecare bucată de aluat, se întinde puţin cu 
mîna în momentul introducerii în baia de ulei încins. Se prăjesc circa 
5 minute pe o parte, apoi se întorc cu o paletă pe cealaltă parte și se mai 
prăjesc aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar să se 
scurgă, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se aşază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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65. ÎMPLETITURI SIMPLE 
(din aluat dospit) 


v = 
as E I | Produs finit 
Materii prime UM| #388 pentru 
Hago o bucată 
O S 
Pentru maia 
—- făină kg. 3,000 110 g. 
— drojdie de bere a 0,400 
— lapte sau l. 2,000 
lapte praf kg. 0,200 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină a 5,000 
— lapte sau lL 1,700 
lapte praf kg. 0,170 
— zahăr à 0,900 
— ouă (4 bucăți) sau » 0,200 
praf de ouă integral R 0,045 
— ulei A 0,200 
— vanilină P 0,001 
— sare » 0,100 
Pentru modelat 
— ulei S 0,075 
Pentru uns tăvile 
— ulei 5 0,075 
Pentru decor 
ouă (4 bucăți) 0,200 


n 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 130 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe, Laptele praf se dizolvă în 3,700 litri apă călduţă şi se fierbe. 


Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se pre- 
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sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35- 
-40°C pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obține o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) și se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii alua- 
“tului spre interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe 
planşeta unsă cu ulei, în formă de covrigi, batoane împletite etc. după 
imaginaţia lucrătorului. Se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească 
circa 20 minute, se ung la suprafaţă cu ou, se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură moderată( 180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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66. ÎMPLETITURI CU STAFIDE 


(din aluat dospit) 


o ză 
Sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 3788 pentru 
Sa do o bucată 
a= 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 125 g. 
— drojdie de bere 3 0,450 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină s 7,000 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr a 0,750 
— ouă (8 bucăți) sau xi 0,400 
praf de ouă integral 45 0,090 
— ulei A 0,250 
— vanilină Š 0,002 
— stafide z 0,500 
— sare b 0,100 
Pentru modelat 
— ulei s 0,075 
Pentru uns tăvile 
—- ulei s 0,075 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) k 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 4 litri apă călduţă şi se fierbe. Uleiul 
se încălzește la temperatura de 35-400*C. Stafidele se curăţă de codițe şi 
se spală. 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se pre- 
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sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35- 
40°C, pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit și stafidele. Se frămintă pînă la încorpo- 
rarea întregii cantităţi de ulei. Frămîntarea se consideră terminată atunci 
cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului, iar la suprafaţă apar bule 
de aer. Se lasă la dospit cu vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul 
fermentării se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Din fiecare bucată de aluat 
se modelează pe planşeta unsă cu ulei, 2-3 fitile care se împletesc obţi- 
nindu-se produsul. Se așază în tava unsă, se lasă să crească circa 20 mi- 
nute, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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67. ÎNVIRIITĂ CU MAC 
(din aluat dospit) 


o 
SEN 
Materii prime UM| #305 Produs finit 
sa Bu 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,300 10 kg. 
— drojdie de bere 39 0,200 
— sare s 0,080 
Pentru modelat 
— ulei s 0,800 
margarină 3 0,600 
Pentru uns tăvile 
— ulei ş 0,100 
Pentru umplutură 
— zahăr n 0,400 
— mac » 1,400 
Pentru sirop 
— zahăr 3 0,800 
— apă l 1,000 
— răzătură de lămîie kg. 0,100 
— vanilină E 0,001 
— glucoză a 0,400 
— esenţă de rom l. 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Margarina se încălzeşte la temperatura de 35-40 
şi se amestecă cu uleiul, 


Prepararea aluatului 


Drojdia de bere şi sarea, se dizolvă în circa 2,400 litri apă călduță 
(35-40*C) şi se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă potri- 
vită, care se unge cu ulei la suprafaţă şi se lasă în repaos pe planşeta unsă 
cu ulei, circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Macul se arnestecă cu zahărul. 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1 litru apă, se fierb circa 
10 minute pînă se obţine un sirop „legat“. Se ia de pe foc, se lasă puţin 
să se răcească şi se adaugă esenţa de rom, vanilina și răzătura de lămîie. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 4-5 bucăţi egale care se întind cu merdeneaua 
apoi cu mîna, pe planşeta unsă cu ulei, în foi foarte subțiri (1-2 milimetri). 
Foile se ung cu grăsime, apoi se presară macul cu zahăr în strat uni- 
form pe toată suprafaţa şi se rulează. Rulourile obținute se răsucesc în 
sens invers, de la capete spre mijloc şi se modelează în formă de melc, 
se aşază în tava unsă, se lasă să crească circa 20 minute, se introduc 
în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). Cînd produsul 
este aproape copt, se unge cu siropul cald deasupra şi se introduce din nou 
în cuptor pentru rumenire. 

După coacere, se scoate din cuptor, se lasă puțin să se răcească și 
se însiropează cu siropul cald (45-50*C) apoi se aşază în ambalaje care 
să-i asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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68. ÎNVIRTITĂ MOLDOVENEASCĂ 


(din aluat dospit) 


o 
EgEă 
Materii prime UM| 3382 Produs finit 
gagn 
Q 
Pentru maia 
— fäină si 1,000 10 kg. 
— drojdie de bere 3 0,250 
— lapte sau L 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr A 0,100 
Pentru aluat 
— făină i 3,750 
— ouă (16 bucăţi) sau Re 0,800 
praf de ouă integral IN 0,180 
— zahăr i 0,300 
— lapte sau l. 1,100 
lapte praf kg. 0,110 
— unt amestec cu margarină 50%% „ 0,400 
— răzătură de lămîie 3 0,100 
— sare v 0,040 
Pentru uns tăvile 
— unt amestec cu margarină 50%% „ 0,150 
Pentru modelat 
— unt amestec cu margarină 50% »„ 0,200 
Pentru umplutură 
— brînză telemea A 2,400 
— ouă (16 bucăți) sau i 0,800 
praf de ouă integral i 0,180 
— mărar 3 0,400 
Pentru decor 


— ouă (4 bucăţi) 3 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,100 1. apă căiduţă. Untul se în- 


călzaşte pînă la temperatura de 35-40*C. Brînza telemea se spală şi se 
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rade sau se toacă cu mașina. Mărarul se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,600 l, apă şi se 
fierbe. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduț (35- 
40°C). Se amestecă cu făina. Se obţine maiaua peste care se presară pu- 
ţină făină, se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C apro- 
ximativ 30-40 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi răzătura de lămîie. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu 
maiaua și se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de 
făină, se adaugă treptat untul cald (35-40*C) şi se frămîntă pînă la în- 
corporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereții vasului și apar la suprafață bule de aer, 
după care se lasă la dospit în vasul acoperit 60-75 minute. 


Prepararea umpiuiurii 


Brînza telemea se amestecă cu ouăle și mărarul, pînă la uniformi- 
zare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 părți egale care se întind cu merdeneaua 
pe planşeta unsă, în foi dreptunghiulare cu dimensiunea de circa 80/40 
cm. şi grosimea de 0,5-0,6 cm. Pe fiecare foaie se așază umplutura în 
strat uniform, apoi se rulează. Se obţin rulouri care se modelează în 
formă de melc, se așază în tava unsă, se lasă să crească 20-25 minute, 
se ung cu ou şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere, se scot din cuptor, se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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69. ÎNVIRIIȚĂ CU NUCI 


(din aluat dospit) 


o 
> 
ci 2 o 
Materii prime um| 532% | Produs finit 
gaga 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,300 10 kg. 
— drojdie de bere s 0,200 
— sare s 0,080 
Pentru modelat 
— ulei FE 0,800 
—margarină s 0,600 
Pentru uns tăvile 
— ulei Y 0,100 
Pentru umplutură 
— miez de nucă E 1,400 
— zahăr $ 0,400 
Pentru sirop 
— zahăr s 0,800 
— glucoză a 0,400 
— răzătură de lămîie i 0,100 
— vanilină » 0,00025 
— esență de rom L 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Miezul de nucă se alege de impurități, se usucă fn 
cuptor şi se zdrobeşte cu merdeneaua. Margarina se încălzeşte la tem- 
peratura de 30-40°C şi se amestecă cu uleiul. 


Prepararea aluatului 


Drojdia de bere şi sarea se dizolvă în circa 2,400 1. apă călduță și 
se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se 
unge cu ulei la suprafaţă și se lasă în repaos pe planșeta unsă cu ulei, 
circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu zahărul. 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1 litru apă, se fierb circa 10 
minute pînă se obţine un sirop „legat“, se ia de pe foc, se lasă puţin să 
se răcească și se adaugă esenţa de rom, răzătura de lămîie și vanilina. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 4-5 bucăţi egale, care se întind cu merde- 
neaua, apoi cu mîna, pe planşeta unsă cu ulei, în foi foarte subțiri (1-2 
milimetri). Poile se ung cu grăsime, apoi se presară nuca amestecată cu 
zahăr, pe toată suprafaţa foii şi se rulează. Rulourile obținute se răsu- 
cesc în sens invers — de la capete spre mijloc — după care se mode- 
lează în formă de melc. Se aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească 
circa 20 minute, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). Cînd produsul este aproape copt, se unge cu sirop pe deasu- 
pra şi se introduce din nou în cuptor pentru rumenire. 

După coacere, se scot din cuptor, se lasă puțin să se răcească şi 
se însiropează cu siropul cald (45-50*C). După răcire se aşază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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70. KUGLOF CU CACAO 


(din aluat dospit) 


Materii prime 


Pentru maia 

făină 

drojdie de bere 

lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

Pentru aluat 

făină 

margarină 

zahăr 

ouă (14 gălbenuşuri) sau 
gălbenuş de ou praf 
lapte sau 

lapte praf 

cacao 

lapte pentru cacao sau 
lapte praf pentru cacao 
vanilină 

răzătură de lămîie 
sare 

Pentru modelat 

făină 

Pentru uns formele 
margarină 

făină 

Pentru decor 

zahăr farin 

vanilină 


U/M 


brută 


pentru 
10 kg 


Cantitate 


Produs finit 


10 kg. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ou praf se di- 
zolvă în circa 150 ml. apă călduță. Laptele se fierbe. Laptele praf se di- 
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zolvă în 2,500 litri apă călduță şi se fierbe. Untul și margarina se încăl- 
zesc pînă la temperatura de 35-40*C. Cacaoa se cerne, se dizolvă în 
500 ml. lapte şi sè fierbe. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduț (35- 
40*C). Se adaugă treptat făina și se obţine maiaua peste care se presară 
puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 15-20 minute la temperatura 
de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Gălbenușurile de ou se amestecă cu sarea circa 3-5 minute după 
care se adaugă 300 g. zahăr şi se bat pînă se obţine o compoziție de con- 
sistența unei creme. Se adaugă treptat 1,400 litri lapte călduț (35-40*C) 
și se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a zahărului. Separat, 
se amestecă 1,000 litru apă (35-40*C) cu răzătura de lămiie și vanilina, 
apoi se toarnă treptat peste compoziţia de gălbenuşuri. Compoziţia astfel 
obținută, se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. După încorpo- 
rarea întregii cantități de făină, se adaugă treptat grăsimea încălzită și se 
frămîntă pînă la încorporarea coinpletă. Aluatul astfel obținut se împarte 
în două, o parte frămîntîndu-se cu cacao. Se lasă să crească 20-30 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Fiecare parte de aluat (cu cacao şi fără cacao) se împarte în cîte 10 
bucăţi egale, se întind pe planşeta presărată cu făină în foi dreptunghiu- 
lare cu grosimea de 1 cm. Produsul se realizează din două foi de aluat, 
una cu cacao și cealaltă fără cacao, care se suprapun, apoi se rulează şi 
se răsucesc. Se așază în formele unse cu margarină și tapetate cu făină, 
se lasă să crească circa 30 minute, se introduc în cuptor şi se coc la 
temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se lasă să se răcească 
puţin, se scot din forme, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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71. LANGOŞI CU BRÎNZĂ TELEMEA 
(din aluat dospit) 


v 5 
| EE: A Produs finit 
Materii prime UM z 2 aa pentru 
a do o bucată 
D o 
i 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere 5 0,300 
— zahăr S 0,050 
Pentru aluat 
— făină è 5,000 
— ouă (10 bucăți) sau > 0,500 
praf de ouă integral S 0,110 
— zahăr 3 0,250 
— sare m 0,050 
Pentru modelat 
— ulei S 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză telemea Š 2,500 
— ouă (8 bucăți) sau a 0,400 
praf de ouă integral ii 0,090 
Pentru prăjit 
— ulei ”) 1,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduță. Brînza tele- 
mea se spală și se rade sau se toacă cu mașina de tocat, 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml. apă 
călduță (35-40*C). Se amestecă cu făina şi se obţine maiaua peste care 
se presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă 2,700 litri apă 
caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi se 
frămîntă cu făina. Se obţine 'un aluat de consistență potrivită care se 
lasă la dospit 20-30 minute la temperatura de 35-40*C. Aluatul se 
împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe planşeta unsă cu 
ulei, se ung cu ulei şi se lasă în repaos la temperatura de 35-40*C, circa 
10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Briînza telemea se amestecă cu ouăle, pînă la uniformizare. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. și grosimea de circa 
0, 5 cm. La mijlocul foii se aşază circa 29 g. umplutură, se pliază în două, 
se presează marginile, se lasă să crească circa 30 minute la temperatura 
de 35-40*C pe planșşeta unsă cu ulei. Se introduc în baia de ulei încins, 
se prăjesc circa 5 minute pe o parte apoi se întorc cu o paletă pe cealaltă 
parte şi se mai prăjesc încă aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar să se 
scurgă şi se pun în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului, 
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72. LANGOŞI CU BRINZĂ TELEMEA ȘI BRINZĂ 


DE BURDUF 
(din aluat dospit) 


v = 
EE: 2 8 Produs finit 
Materii prime UM | 378.2 pentru 
SA te o bucată 
(6) = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere n 0,250 
— lapte sau J; 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr A 0,050 
Pentru aluat 
— făină S 5,000 
— lapte sau l 2,700 
lapte praf kg. 0,270 
— ouă (9 bucăți) sau S 0,450 
praf de ouă integral FA 0,100 
— zahăr s 0,250 
— vanilină 35 0,001 
— sare Pe 0,060 
Pentru modelat 
— ulei > 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză telemea E 1,300 
— brinză de burduf PA 1,000 
— ouă (6 bucăți) sau w 0,300 
praf de ouă integral m 0,070 
Pentru prăjit 
— ulei a 1,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 


rece. Praful de ouă 
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se dizolvă în circa 500 ml. apă călduţă. Laptele se 


fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,400 litri apă. Brinza telemea se spală 
şi se rade sau se toacă cu maşina. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele cald (35- 
40°C), se adaugă făina, se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, aproxi- 
mativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă vanilina, laptele 
cald (35-40*C), se amestecă cu maiaua și se frămîntă cu făina. Se obţine 
un aluat de consistență potrivită care se lasă la fermentat (dospit) circa 
30 minute, la temperatura de 35-40*C. Aluatul se împarte în 100 bucăţi 
egale, se modelează rotund pe planşeta unsă cu ulei și se lasă în repaos 
la temperatura de 35-40*C, aproximativ 10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de burduf și ouăle, pînă la 
omogenizare, 


Modelarea prăjirea şi finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. şi grosimea de apro- 
ximativ 0,5 cm. La mijlocul foii se așază circa 30 g. umplutură, se pliază 
în două, se presează marginile şi 'se lasă să crească circa 30 minute pe 
planșeta unsă cu ulei la temperatura de 35-40*C, se introduc în baia 
de ulei încins, se prăjesc cca. 5 minute pe o parte, apoi se întorc cu 
o paletă pe partea cealaltă și se mai prăjesc aproximativ 5 minute. După 
prăjire, se scot din baia de ulei și se aşază pe un grătar. Se lasă să se 
scurgă de ulei şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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73. LANGOSI „CINDREL“ 


(din aluat dospit) 


v pza 
EE: 28 Produs finit 
Materii prime UM| 53382 pentru 
Sago o bucată 
i la 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere Fa 0,300 
— zahăr ʻi 0,050 
Pentru aluat 
— făină a5 5,000 
— ouă (10 bucăți) sau w 0,500 
praf de ouă integral n 0,110 
— zahăr s 0,250 
— sare b 0,050 
Pentru modelat 
— ulei » 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză telemea 3; 1,259 
— brînză de vaci Îi 1,250 
— ouă (8 bucăţi) sau up 0,400 
praf de ouă integral s 0,090 
Pentru prăjit 
— ulei S 1,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml, apă călduță. Brînza tele- 
mea se spală şi se rade sau se toacă cu maşina de tocat. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml. apă 
călduţă (35-40°C). Se amestecă cu făina și se obține maiaua peste care se 
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presară putină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35- 
40°C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul şi se adaugă circa 2,700 litri 
apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziție care se amestecă cu malaua 
şi se frămintă cu făina. Se obține un aluat de consistență potrivită care 
se lasă la dospit la temperatura de 35-40*C, aproximativ 30 minute. Alua- 
tul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe planşeta 
unsă cu ulei, se ung cu ulei şi se lasă în repaos la temperatura de 35-40*C, 
aproximativ 10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de vaci şi ouăle, pînă la omo- 
genizare. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. şi grosimea de circa 
0,5 cm. La mijlocul foii se așază circa 30 g. umplutură, se pliază în 
două, se presează marginile şi se lasă să crească circa 30 minute la tem- 
peratura de 35-40*C, pe planșeta unsă cu ulei. Se introduc în baia de ulei 
încins, se prăjesc circa 5 minute pe o parte, se întorc cu o paletă pe 
cealaltă parte şi se mai prăjesc aproximativ 5 minute. 

După prăjire se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar şi se lasă 
să se scurgă. Se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 


173 


74, LANGOŞI CLUJANA 
(din aluat dospit) 


a 
EE: 29 Produs finit 
EAR 553 
Materii prime U/M | 3782 peniru 
Sado o bucată 
DI e 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere S 0,300 
— zahăr s 0,050 
Pentru aluat 
— făină 3 5,000 
— ouă (10 bucăţi) sau pa 0,500 
praf de ouă integral š 0,110 
— zahăr s 0,250 
— sare » 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză telemea AR 2,700 
— ceapă 5 0,400 
— făină m 0,200 
— ouă (6 bucăți) sau PS 0,300 
praf de ouă integral p 0,070 
Pentru modelat 
— ulei m 0,050 
Pentru prăjit 
— ulei 5 1,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml. apă călduță. Brînza tele- 
mea se spală şi se rade. Ceapa se curăță, se spală şi se rade. 

Prepararea maielei 

Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml. apă 
călduță (35-40*C), se amestecă cu făina şi se obține maiaua peste care se 
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presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă circa 2,500 litri- apă călduţă 
(35-400C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi se fră- 
mîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă la 
dospit circa 30 minute la temperatura de 35-40*C. Aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale. Se modelează rotund pe planşeta unsă cu ulei, se 
ung cu ulei şi se lasă în repaos la temperatura de 35-40*C, aproximativ 
10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu ceapa, ouăle și făina, pînă la unifor- 
mizare. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. și grosimea de apro- 
ximativ 0,5 cm., apoi se așază umplutura, se pliază în două şi se presează 
marginile. Se lasă să crească circa 30 minute la temperatura de 35-40, 
pe planşeta unsă cu ulei. Se introduc în baia de ulei încins, se prăjesc 
circa 5 minute pe o parte apoi se întorc cu o paletă pe partea cealaltă și 
se mai prăjesc aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei cu o paletă și se așază pe un 
grătar să se scurgă. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării şi transportului, 
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75. LANGOŞI CU GEM 


(din aluat dospit) 


o = 
39 28 Produs finit 
Materii prime UM| 27 22 pentru 
Sa de o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere 3 0,300 
— zahăr 3 0,050 
Pentru aluat 
— făină P 5,000 
— ouă (10 bucăți) sau i 0,500 
praf de ouă integral » 0,110 
— zahăr 35 0,250 
— vanilină A 0,001 
— sare » 0,050 
Pentru umplutură 
— gem i 3,100 
— pesmet , îi 0,400 
Pentru modelat 
— ulei E 0,050 
Pentru prăjit 
— ulei > 1,200 
Pentru decor 
— zahăr farin A 0,200 
— vanilină i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml. apă 
călduţă (35-40*C). Se amestecă cu făina, se obține maiaua peste care se 
presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. A 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, vanilina şi zahărul, se adaugă circa 
2,700 litri apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă 
cu maiaua şi se frămiîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă po- 
trivită care se lasă la dospit circa 30 minute la temperatura de 35-40. 
Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe planşeta 
unsă cu ulei, se ung cu ulei și se lasă în repaos la temperatura de 
35-40*C, circa 10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul pînă la uniformizare. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planșeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. şi grosimea de 0,5 
cm. La mijlocul foii se așază circa 30 g. umplutură, se pliază în două, se 
presează marginile, se lasă să crească circa 30 minute la temperatura 
de 35-40*C pe planşeta unsă cu ulei. Se introduc în baia de ulei încins, 
se prăjesc circa 5 minute pe o parte apoi se întorc cu o paletă pe partea 
cealaltă şi se mai prăjesc aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se aşază pe un grătar, se lasă 
să se scurgă, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului, 
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76. LANGOŞI CU MARMELADA 


(din aluat dospit) 


v 5 
SBS | Produs finit 
Materii prime UM| #388 pentru 
= ao o bucată 
o Ș 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere $ 0,300 
— lapte sau J; 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 5,000 
— lapte sau L 2,700 
lapte praf kg. 0,270 
— ouă (10 bucăți) sau S 0,500 
praf de ouă integral ZA 0,110 
— zahăr “ 0,250 
— esenţă de lămîie L 0,020 
— vanilină Kg. 0,001 
— sare a 0,070 
Pentru modelat 
— ulei x 0,050 
Pentru umplutură 
— marmeladă kg. 3,500 
Pentru prăjit 
— ulei R 1,200 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină = 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
vece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,400 litri apă călduță şi se fierbe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*0), 
se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C aproxi- 
mativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C), vanilina, esenţa de lămîie, se amestecă cu maiaua și se frămîntă 
cu făina. Se obține un aluat de consistență potrivită care se lasă la dos- 
pit circa 30 minute, la temperatura de 35-40*C. Aluatul se împarte în 
100 bucăţi egale care se modelează rotund pe planșeta unsă cu ulei şi se 
lasă în repaos circa 10 minute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. şi grosimea de apro- 
ximativ 0,5 cm. La mijlocul foii se aşază circa 35 g. marmeladă, se plia- 
ză în două, se presează marginile, se lasă să crească 30 minute pe planșşeta 
unsă cu ulei, la temperatura de 35-40*C. Se introduc în baia de ulei 
încins, se prăjesc circa 5 minute pe o parte, apoi se întorc cu o paletă 
pe partea cealaltă şi se mai prăjesc aproximativ 5 minute. După prăjire, 
se scot din baia de ulei, se așază pe un grătar să se scurgă de ulei, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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TT LANGOŞI CU M 


(din aluat dospit) 


v pea 
sa 2 e Produs finit 
Materii prime U/M| 372 pentru 
Sago o bucată 
i na 
Pentru mata 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere fr 0,250 
— lapte sau l 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr e 0,100 
Pentru aluat 
— făină PE 5,000 
— lapte sau l 2,700 
lapte praf kg. 0,270 
— ouă (9 bucăți) sau x 0,450 
praf de ouă integral m 0,100 
— zahăr z 0,250 
— vanilină kg. 0,001 
— esență de lămîie l 0,020 
— sare kg. 0,060 
Pentru modelat 
— ulei i 0,050 
Pentru umplutură 
— mere rase S 3,000 
— zahăr i 0,200 
— pesmet 3i 0,200 
— vanilină S 0,0005 
Pentru prăjit 
— ulei k 1,200 
Pentru decor 
— zahăr farin a 0,200 
— vanilină X 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare i 
Făina şi pesmetul se cern, Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 300 ml. apă călduță. 


Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,400 litri apă călduță şi se 
tierbe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), 
se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, aproxi- 
mativ 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C), vanilina, esenţa de lămîie, maiaua şi se frămîntă cu făina. Se ob- 
ține un aluat de consistență potrivită care se lasă la fermentat circa 30 
minute la temperatura de 35-40*C, apoi se împarte în 100 bucăţi egale, 
care se modelează rotund pe planșeta unsă cu ulei și se lasă încă 10 
minute la dospit. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, pesmetul şi vanilina pînă la unifor- 
mizare. 


Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planșeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. şi grosimea de apro- 
ximativ 0,5 cm. La mijlocul foii, se așază circa 33 g. umplutură, se plia- 
ză în două, se presează marginile, se lasă să crească circa 30 minute pe 
planşeta unsă cu ulei, la temperatura de 35-40*C. Se introduc în baia 
de ulei încins, se prăjesc circa 5 minute pe o parte, apoi se întorc cu o 
paletă pe partea cealaltă și se mai prăjesc încă aproximativ 5 minute. 
După prăjire, se scot din baia de ulei, se aşază pe un grătar şi se lasă 
să se scurgă şi se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se așază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 


78. LANGOȘŞI „SĂLIȘTE“ 
(din aluat dospit) 


o pă 
EE: 2g Produs finit 
Materii prime UM| = 38B pentru 
ago o bucată 
| li 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere A 0,300 
— zahăr S 0,050 
Pentru aluat 
— făină pe 5,000 
— ouă (10 bucăţi) sau S 0,500 
praf de ouă integral s 0,110 
— zahăr i 0,250 
— sare 5 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză de burduf m 2,500 
— ouă (8 bucăți) sau y 0,400 
praf de ouă integral S 0,090 
Pentru modelat 
— ulei 5 0,050 
Pentru prăjit 
— ulei E 1,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduţă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 700 ml. apă 
călduță (35-40*C). Se amestecă cu făina şi se obţine maiaua peste care 
se presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura 
de 35-40*C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă circa 2,700 litri 
apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămintă cu făina. Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care 
se lasă la dospit circa 30 minute la temperatura de 35-40*C. Aluatul 
se împarte în 100 bucăţi egale, se modelează rotund pe planşeta unsă cu 
ulei, se ung cu ulei şi se lasă în repaos la temperatura de 35-40*C, circa, 
10 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brinza de burduf se amestecă cu ouăle pînă la uniformizare. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă 
cu ulei, în foi ovale cu dimensiunea de circa 20 cm. și grosimea de circa 
0,5 cm. La mijlocul foii se aşază circa 30 g. umplutură, se pliază în două, 
se presează marginile, se lasă să crească circa 30 minute la temperatura. 
de 35-40*C pe planşeta unsă cu ulei. Se introduc în baia de ulei încins, 
se prăjesc circa 5 minute pe o parte apoi se întorc cu o paletă pe partea 
cealaltă şi se mai prăjesc aproximativ 5 minute. 

După prăjire, se scot din baia de ulei, se aşază pe un grătar, se lasă 
să se scurgă şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării și transportului. 
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19. MELCI CU BRÎNZA DE VACI SI STAFIDE 
(din aluat dospit) 


v pea 
aap Y | Produs finit 
Materii prime UM| 3588 pentru 
Hago o bucată 
o Ș 
Pentru maia 
— făină kg. 0,700 80 g. 
— drojdie de bere si 0,175 
— lapte sau L 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr fi 0,050 
Pentru aluat 
— făină PR 3,000 
— zahăr FA 0,500 
— lapte sau lL. 1,100 
lapte praf kg. 0,110 
— ouă (10 bucăți) sau H 0,500 
praf de ouă integral x 0,110 
— ulei 0,175 
— vanilină PA 0,001 
— sare RA 0,020 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei p 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci i 2,500 
— zahăr eA 0,350 
— ouă (5 bucăți) sau s 0,250 
praf de ouă integral PR 0,055 
— griș sau i 0,250 
făină x 0,350 
— stafide ù 0,350 
— răzătură de lămîie Aş 0,100 
— vanilină 4 0,001 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) 5 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml. apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,400 litri apă călduţă şi se fierbe. 
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Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Stafidele se curăță de co- 
diţe şi se spală. Grişul se fierbe în circa 400 ml. apă. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40%C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă își 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereții vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii alua- 
tului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu grișul (făina), ouăle, zahărul, stafidele, 
răzătura de lămîie şi vanilina, pină se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale care se întind cu merdeneaua 
pe planşeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu grosimea de circa 
0,5 cm. Pe fiecare foaie se așază umplutura în strat uniform, după care 
se rulează. Rulourile obţinute se taie bucăţi, potrivit gramajului, se 
așază pe partea tăiată în tava unsă, se lasă circa 20 minute să crească 
apoi se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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80. MELCI CU MARMELADĂ 


(din aluat dospit) 


a 
w 9 25 Produs finit 
Materii prime UM | 336a pentru 
Sa do o bucată 
U = 
Pentru maia 
— făină A 1,000 110 g. 
— drojdie de bere 3 0,300 
— lapte sau lL 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr A 0,100 
Pentru aluat 
— făină Fa 4,000 
— zahăr Fă 0,650 
— ulei i 0,250 
— vanilină Xa 0,001 
— sare FĂ 0,050 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei m 0,150 
Pentru umpluturä 
— marmeladă $ 4,000 
— pesmet ši 0,200 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) s 0,150 
— zahăr » 0,150 
— glucoză ö 0,050 
— vanilină m 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml. apă căldută. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă și se fierbe. 
Uleiul se încălzește la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald la (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi 
măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle sa amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele caid (35- 
40°C) şi vaniiina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maâiaua și 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci, cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermnentării, se realizează 1-2 retrămîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Marmelada se amestecă cu pesmetul. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale, care se întind cu merde- 
neaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu grosimea de 
circa 0,5 cm. Pe fiecare foaie se așază umplutura în strat uniform, după 
care se rulează. Rulourile obţinute se taie potrivit  gramajului, 
apoi se aşază cu partea tăiată în tava unsă, se lasă să crească circa 20 
minute, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (189-220*C). 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 100 ml. apă. Se fierb 8-10 
tminute pînă cînd siropul este „legat“. Se ia vasul de pe foc, se adaugă 
vanilina şi se lasă să se răcească puțin (circa 80°C). 


Finisarea produsului 
După coacere şi răcire, melcii se ung la suprafață cu siropul cald 
(circa 180°C} şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 


timpul păstrării şi transportului. 
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(din aluat dospit) 


v — 
3 "eg 2S Produs finit 
Materii prime UM| 5582 pentru 
Saigo o bucată 
O = 
Pentru maa 
— făină kg. 0,800 80 g. 
— drojdie de bere 4 0,150 
— lapte sau lL 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr i 0,050 
Pentru aluat 
— făină m 2,500 
— lapte sau l. 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr $ 0,400 
— ouă (9 bucăți) sau A 0,450 
praf de ouă integral i 0,100 
— ulei RR 0,150 
— vanilină 5 0,0005 
— sare pă 0,030 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei SR 0,150 
Pentru umplutură 
— miez de nucă A 1,250 
— zahăr A 0,400 
— ouă (albușuri 8 bucăţi) sau Să 0,200 
albuș de ou praf a 0,030 
— scorţişoară si 0,010 
vanilină A 0,001 
Pentru sirop 
zahăr E 1,500 
— glucoză a 0,400 
— räzătură de lămîie d 0,100 
— vanilină z 0,00025 
— esență de migdale l 0,010 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) kg. 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 300 ml. apă călduţă. Albuşul de 
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ou praf se dizolvă în circa 230 ml. apă călduţă. Laptele se fierbe. Lap- 
tele praf se dizolvă într-un litru de apă călduţă şi se fierbe. Uleiul se 
încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. Miezul de nucă se alege de 
impurități și se zdrobeşte cu merdeneaua. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald la tempe- 
ratura de 35-40*C şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care 
se presară puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura 
de 35-40*C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua şi 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorpo- 
rarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului și apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii alua- 
tului spre interior, 


Prepararea umpluturii 


Albuşurile de ou se amestecă cu zahărul și se bat aproximativ 10 
minute după care se adaugă miezul de nucă, scorțişoara și vanilina, Se 
amestecă pînă la uniformizare. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale care se întind cu merde- 
neaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiuleze cu grosimea de 
circa 0,5 cm. Pe fiecare bucată se așază umplutura în strat uniform, după 
care se rulează. Rulourile obţinute se taie în bucăţi potrivit gramajului, 
se așază în tava unsă, pe partea tăiată, se lasă să crească circa 20 mi- 
nute apoi se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc la 
temperatură moderată (180-2200C). 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1 litru apă, se fierb 8-10 mi- 
nute pînă se obţine un sirop „legati. Se ia vasul de pe foc, se adau- 
gă răzătura de lămîie, vanilina şi esența de migdale. 


Finisarea produsului 


După coacere şi răcire, melcii se introduc pe rînd în siropul cald 
(circa 80°C), se scot cu o paletă și se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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82. MELCI „POIANA“ 
(din aluat dospit) 


v = 
Tg 2 Produs finit 
Materii prime UM | 35 Ta pentru 
Sago o bucată 
O = 
Peniru maia 
— făină kg. 0,800 50 g. 
— drojdie de bere A 0,150 
— lapte sau I; 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr 3 0,950 
Pentru aluat 
— făină i 1,900 
— lapte sau È 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr i 0,250 
— ouă (10 bucăți) sau j 0.500 
praf de ouă integral 3 0,110 
— unt amestec cu margarină 50% T 0,200 
— vanilină i 0,001 
— sare s 0,930 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— unt amestec cu margarină 50% 0,100 
— ulei E 0,250 
Pentru umplutură 
— stafide » 1,000 
— zahăr 5 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin s 0,100 
— vanilină îi 0,0001 
d PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,200 litri apă călduță și se fierbe. 
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Untul și 200 g ulei se încălzesc pînă la temperatura de 30-35*C. Stafidele 
se curăță de codițe şi se spală. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
și se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua și 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea compleiă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd alua- 
tul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămiîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde pe planșeta unsă cu ulei, în foaie cu grosimea de 
circa 9.5 cm. care se taie în ştraifuri cu dimensiunea de circa 6/20 cm, 
La baza fiecărui ștraif se presară stafidele şi zahărul, după care se 
pliază în două pe lungime, se unge cu grăsime şi se rulează, realizîn- 
du-se melcul. Se așază în tava unsă, se lasă circa 20 minute să crească, 
se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 
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83. MELCI PRAHOVENI 
(din aluat dospit) 


L = 
Sa 28 Produs finit 
P i T e3 
Materii prime U/M z JENA pentru 
nago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină ke. 0,800 130 g. 
drojdie de bere id 0,150 
— zahăr 5 0,050 
Pentru aluat 
— făină x 4,200 
— făină pentru turat z 0,200 
— făină pentru modelat a 0,200 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,000 
— untură 3 1,000 
— zahăr kg. 0,150 
— otet lL 0,040 
— sare x 0,100 
Pentru umplutură 
— marmeladă s 2,800 
— pesmet ea 0,600 
— esență de rom l 0,010 
— vanilină kg. 0,001 
Pentru sirop 
— zahăr å 0,800 
— glucoză 3 0,800 
— răzătură de lămîie » 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în circa 600 ml. apă 
caldă (35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) 20-30 minute, la tem- 
peratura de 35-40. 
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Prepararea aluatului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, se ames- 
tecă cu untura şi făina în aşa fel încît făina să fie distribuită uniform. 
Se modelează în formă de pătrat şi se lasă la rece la temperatura de 
+4*C aproximativ 20 minute. Separat, se frămîntă aluatul din făină, 
oțet, sare, zahăr, maia și circa 1,300 litri apă. Se obţine un aluat de con- 
sistență potrivită care se întinde în formă de pătrat cu marginile mai 
subţiri și mijlocul mai gros în care se împachetează untul, apoi se întinde 
pe planşeta presărată cu făină în foaie groasă de circa 1 cm. care se 
împătureşte în patru şi se lasă la rece (+4*C) aproximativ 15 minute. 
Această operaţiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 
două ori. 


Prepararea umpluturii 


Marmelada se amestecă cu pesmetul, esenţa și vanilina pînă la uni- 
formizare. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină 
în foi dreptunghiulare cu grosimea de circa 0,5 cm., peste ele se aşază 
umplutura în strat uniform, se taie în ştraifuri şi se rulează. Se porţio- 
nează în bucăţi potrivit gramajului şi se aşază în tavă avînd grijă ca 
terminația ruloului să acopere partea tăiată. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). 


Prepararea siropului 
Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 600 ml. apă. Compoziţia obţi- 


nută se fierbe aproximativ 10 minute pînă se obţine un sirop „legat“, 
se ia de pe foc şi se adaugă răzătura de lămîie. 


Finisarea produsului 
După coacere şi răcire, melcii se introduc în siropul cald (circa 60*C), 


se însiropează, se scot cu o paletă şi se aşază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


193 


84. MELCI VANILAȚI 
(din aluat dospit) 


Sa E 3 Produs finit 
Materii prime U/M | 57 aa pentru 
Sa de o bucată 
o 
O = 


Pentru maia 


— făină kg. 1,000 95 g 
— drojdie de bere 3 0,160 
— lapte sau l. 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 3,300 
— zahăr i 0,100 
— lapte sau l. 1,200 
lapte praf kg. 0,120 
— unt amestec cu margarină 50% z 0,300 
— ulei n 0,100 
— ouă (6 bucăți) sau y 0,300 
praf de ouă integral x 0,070 
— sare i 0,040 
— vanilină s 0,001 
Pentru modelat 
— ulei kg. 0,050 
Pentru umplutură 
— margarină ăi 0,700 
— făină i 0,400 
— zahăr 3 0,200 
— ouă (6 bucăţi) es 0,300 
sau praf de ouă integral y 0,070 
— vanilină $ 0,001 
Pentru sirop (lapte îndulcit) 
— lapte sau L 2,000 
lapte praf kg. 0,200 
— zahăr i 0,500 
— vanilină S 0,0005 
— esență de rom lL 0,050 
Pentru uns tăvile 
— ulei kg. 0,050 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) AR 0,100 


= — 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 3,900 litri apă călduţă şi se fierbe. Uleiul 
şi untul se încălzesc la temperatura de 35-40*C. Margarina se încălzește 
pînă la 20*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se frămîntă cu făina. Se obţine maiaua peste care se presară puțină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C aproxi- 
mativ 30 minute. 

Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul şi vanilina, se adaugă laptele cald 
(35-40*C). Compoziţia obţinută se amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu 
făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se adaugă grăsimea 
încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea completă. Se lasă 
la fermentat (dospit) circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Margarina încălzită (20*C), se amestecă cu ouăle, zahărul, făina şi 
vanilina pînă la omogenizare. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 4 părți egale care se întind cu merdeneaua pe 
planşetă, în foi cu grosimea de 6-7 milimetri. Pe fiecare foaie se întinde 
compoziția de margarină în strat uniform, apoi se rulează. Se obțin ru- 
louri care se porționează potrivit gramajului în bucăţi de 3-4 cm. Se 
aşază în tava unsă cu ulei, se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu 
ou, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

Separat, se fierbe laptele cu zahărul, se lasă să se răcească puţin și 
se adaugă vanilina și esenţa de rom. 


Finisarea produsului 
După coacere, melcii se lasă să se răcească puțin, se introduc pe rind 


în laptele îndulcit şi cald (circa 60°C), se lasă să se scurgă şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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85. NUFĂR 


(din aluat dospit) 


3) 5 
KE: A Produs finit 
Materii prime UM| 338A pentru 
Sado o bucată 
OU S 
Pentru maia 
— făină kg. 2,000 95 g. 
— drojdie de bere A 0,400 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr z 0,100 
Pentru aluat 
— făină E 4,600 
— lapte sau b 1,300 
lapte praf kg. 0,130 
— zahăr i 0,700 
— ouă (28 gălbenușuri = 14 buc.) sau, 0,700 
gălbenușuri de ou praf 5 0,200 
— margarină W 0,800 
— sare pă 0,050 
— răzătură de lămîie AR 0,100 
— vanilină 3 0,001 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei kg. 0,150 
Pentru uns 
— ouă (12 gălbenușuri) $ 0,300 
Pentru decor 
— miez de nucă FR 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece, Se separă albușurile de gălbenușşuri. Gălbenușul de ou praf 
se dizolvă în circa 300 ml apă călduţă. Laptele se fierbe. Laptele praf 
se dizolvă în 2,700 1 apă călduţă și se fierbe. Margarina se încălzeşte la 
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temperatura de 35-40*C. Miezul de nucă se alege de impurități şi se zdro- 
beşte cu merdeneaua. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduț 
(35-40*C) se adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se presară 
puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, 
15-20 minute. 


Prepararea aluatului 


Gălbenuşurile de ou se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă laptele 
cald (35-40*C), vanilina și răzătura de lămîie. Se obţine o compoziție 
care se amestecă cu maiaua şi se frămintă cu făina. După încorporarea 
întregii cantităţi de făină, se adaugă treptat margarina încălzită (35-40*C) 
şi se frămîntă pînă la încorporarea completă. Frămintarea se consideră 
terminată atunci cînd aluatul se desprinde de pereţii vasului și apar la 
suprafață bule de aer, după care se lasă la dospit în vasul acoperit 
30-45 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în 100 bucăţi egale. Se modelează rotund, 
pe planşeta unsă cu ulei, se aşază în tăvile unse cu ulei și se lasă la 
odihnă circa 15 minute apoi se ung cu gălbenuș și se lasă încă 10 minute, 
în repaos. După trecerea timpului de repos, se ung din nou cu gălbenuș 
de ou, se crestează la suprafaţă în patru și se presară cu nucă. Se introduc 
în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După. coacere şi răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


85. PASCĂ MOLDOVENEASCĂ 
(din aluat dospit) 


v 
sg Eu 
Materii prime UM| 3382 Produs finit 
SES 
O 
Pentru maia 
— făină kg. 0,800 10 kg. 
— drojdie de bere kg. 0,250 
— lapte lL 0,500 
— zahăr kg. 0,100 
Pentru opărit făina 
— făină su 0,200 
— lapte l. 0,400 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 
— ouă (gălbenușuri 20 buc = 10 ouă), 0,500 
— ouă (albuşuri 10 buc. = 5 ouă) n 0,250 
— lapte l. 0,150 
— zahăr kg. 0,750 
— ulei a 0,150 
— margarină ks 0,200 
— vanilină W 0,001 
— răzătură de lămîie i 0,100 
— sare = 0,020 
Pentru modelat 
— ulei îi 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci m 3,500 
— ouă (8 bucăți) h 0,400 
— zahăr îi 0,800 
— stafide S 0,350 
— coji de portocale confiate 5 0,500 
— făină “i 0,300 
— vanilină A 0,001 
Pentru decor 
— ouă (gălbenușuri 8 bucăţi) » 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe. Uleiul şi 
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margarina se încălzesc pînă la temperatura de 35-40*C. Stafidele se cu- 
răță de codițe, se spală și se lasă să se scurgă. Cojile de portocale confiate, 
se taie cubulete. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul pînă se obține o compoziţie fluidă, 
apoi se dizolvă în laptele cald (35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se 
obţine maiaua peste care se presară puţină făină și se lasă la fermentat 
(dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Opărirea făinii 


În laptele fierbinte (90-95*C) se adaugă treptat făina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. Compoziţia obţinută se lasă 
să se răcească pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea compoziţiei de gălbenuș 


În laptele cald (35-40*C), se dizolvă jumătate din cantitatea de zahăr, 
se adaugă gălbenuşurile de ouă, răzătura de lămîie, vanilina și se 
amestecă pentru omogenizare. Compoziţia obţinută se ţine la cald la tem- 
peratura de 35-40*C. 


Prepararea albușurilor de ou 


Albușurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul rămas, 
continuînd baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 


Prepararea aluatului 


Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de făină opărită şi gălbe- 
nuşurile de ou, apoi se adaugă albuşurile şi se amestecă uşor pînă la uni- 
formizare. Se adaugă treptat făina pînă la înglobarea întregii cantităţi, 
după care se adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă 
pînă apar bule de aer la suprafaţă, iar aluatul se desprinde de pereţii 
vasului. 

După frămîntare, aluatul se unge la suprafață cu ulei, se ung și 
pereţii vasului şi se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, la tem- 
peratura de 35-40*C, 60-90 minute. 

În timpul dospirii, aluatul se refrămîntă de 2-3 ori prin introducerea 
marginii acestuia spre interior. 
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Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, stafidele, cojile de portocale, 
vanilina, făina și zahărul pînă la omogenizare. 


Divizarea şi modelarea aluatului 


Aluatul dospit se porţionează în 10 sau 20 bucăţi egale, în funcție 
de mărimea cercurilor de tort. Din fiecare bucată de aluat se reține circa 
1/4 pentru realizarea marginii produsului şi decorului. 

Fiecare bucată de aluat se întinde pe planşeta unsă cu ulei, în foaie 
cu grosimea de circa 1 cm. Pe fiecare foaie se așază un cerc de tort 
tapetat cu hîrtia unsă cu ulei. 

Din bucăţile de aluat oprite pentru marginile produsului și decor, 
se realizează fitile împletite în două sau trei, care se așază pe mar- 
gine în interiorul cercului. Se lasă să crească la temperatură de 35-40*C, 
20-30 minute, apoi se așază umplutura de brînză în strat uniform, se 
decorează cu bucăți de aluat, după imaginaţia lucrătorului, se ung la 
suprafață cu gălbenușş de ou. 


Coacerea produsului 


Pasca se coace la temperatură mică la început, circa 120°C 10-15 mi- 
nute, pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură ridi- 
cată (250-220*C), pentru a se realiza rumenirea suprafeţelor, după care 
se reduce temperatura la 200-180*C, pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. Durata procesului de coacere este de 40-50 minute. 

După coacere, pasca se scoate din cerc, se îndepărtează hirtia, se 
lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să-i asigure integritatea 
pe timpul păstrării şi transportului. 
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87. PĂTRĂȚELE CU MERE ŞI NUCI 
(din aluat dospit) 


v — 
Rape Produs finit 
Materii prime UM| 3568 pentru 
ago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină 3 1,000 120 g. 
— drojdie de bere kg. 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină s 4,000 
— lapte sau l; 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— ouă (15 bucăți) sau p 0,750 
praf de ouă integral à 0,170 
— zahăr i 0,650 
— ulei sau margarină. A 0,250 
— vanilină s 0,001 
— sare “ 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei d 0,150 
Pentru umplutură 
— mere rase la borcan a 4,500 
— zahăr e 0,500 
— pesmet á 0,500 
— miez de nucă x 0,500 
— scorţişoară a 0,025 
— vanilină » 0,00025 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) A 0,150 
— zahăr șa 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


EX] 


pe 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml apă călduţă. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 1,800 litri apă călduţă şi se 
fierbe. Miezul de nucă se curăță de impurități și se zdrobește cu mer- 
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deneaua. Scorţişoara se macină și se cerne. Uleiul (margarina) se încăl- 
zeşte la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei ' 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
la 35-40*C şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se pre- 
sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obține o compoziţie care se amestecă cu mailaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (30-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fer- 
mentării se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, pesmetul, miezul de nucă, vanilină, 
şi scorțişoara pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund pe 
planşeta unsă cu ulei, se întind cu merdeneaua în foi rotunde cu die- 
metrul de circa 10 cm. Pe fiecare foaie se aşază circa 70 g umpiutură. 
apoi se pliază în patru prin unirea colţurilor opuse. Se așază în tava 
unsă, se lasă să crească circa 20 minute, se ung cu ou la suprafață, se 
presară cu zahăr şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220%C). 

„După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării transportului. 
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88. PLĂCINTĂ „POALE-N BRIU“ CU BRINZĂ 
(din aluat dospit) 


gapo Produs finit 
Materii prime UM| 23728 pentru 

2 a do o bucată 

k] aS 

U = 


Pentru mala 


— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere n 0,250 
— lapte sau l 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr ú 0,100 
Pentru aluat 
— făină m 4,000 
— lapte sau Sd 1,400 
lapte praf á 0,140 
— zahăr a 0,650 
— ouă (15 bucăți) sau » 0,750 
praf de ouă integral 5 0,170 
— ulei 3 0,250 
— vanilină i 0,001 
— sare m 0,050 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei á 0,150 
Pentru umplutură 
— brînză de burduf m 1,500 
— brînză de vaci a 1,500 
— griş sau pi 0,250 
făină FA 0,300 
— zahăr s 0,500 
— ouă (8 bucăți) sau z 0,400 
praf de ouă integral s 0,090 
— stafide a 0,500 
— răzătură de lămîie j 0,100 
— vanilină Ax 0,00025 
Pentru decor 
— ouă FA 0.100 
— zahăr farin i 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 


ă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml apă călduță. Laptele 
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se fierbe, Laptele praf se dizolvă în 2 1 apă călduţă și se fierbe. Uleiul 
se încălzește pînă la temperatura de 35-40*C. Grișul se fierbe în circa 
500 ml apă. Stafidele se curăță de codițe și se spală. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald la tem- 
peratura de 35-40*C şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste 
care se presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la tempe- 
ratura de 35-40*C pînă îşi mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-400C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de burduf se amestecă cu brînza de vaci, ouăle, grișul (făina), 
zahărul, vanilina, stafidele şi răzătura de lămîie pînă la completa omo- 
genizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată de aluat se întinde cu merde- 
neaua în foaie rotundă cu diametrul de circa 10 cm. La mijlocul foii 
se așază în mod egal din umplutură apoi se pliază adunînd marginiie 
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spre mijloc. Se așază pe tava unsă cu ulei, se lasă să crească circa 15 mi- 
nute, se ung cu ou la suprafaţă. Se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se pudrează cu zahăr farin şi se așază în 
ambalaje care să-i asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului, 


NE DEE e NE E NIN POR ICI VERA NS NNE. 


£9. PLACINTA „POALE-N BRÎU“ CU VARZĂ 


(din aluat dospit) 


o E=ă 
EETA Produs finit 
Materii prime U/M| 25 Ba pentru 
i f Bio 
: q o o bucată 
D > 
Em] 
Pentru maia i l 
— făină ` kg. 0,500 100 g. 
— drojdie de bere Re 0,200 ~ 
Pentru aluat, | 
— făină = să 3,000 . ` 
— sare » . * 0,030 
— ulei ma i 0;400 
Pentru umplatură i 
— varză murată » „7000 
— ceapă sau ... PR „2,500 
ceapă deshidratată a 0,250 
— ulei i 0,500 
— piper măcinat a 0,005 
Pentru modelat 
— făină Si 0,150 
Pentru uns tăvile 
— ulei îi 0,050 
Pentru decor 
— ulei Pe 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40, 
Varza murată se spală, se desărează şi se taie „fideluţă“. Ceapa se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăță, se spală 


şi se pune la hidratat. 
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Prepararea maielei 


Drojdia de bere se dizolvă în circa 300 ml apă călduţă (35-40*C) şi 
se amestecă cu făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat- (dospit) 20-30 minute.. 


Prepararea aluatului 


Maiaua se amestecă cu circa 1,600 1 apă în care a fost dizolvată 
sarea şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi, se 
adaugă treptat uleiul încălzit şi se frămîntă pînă la înglobarea completă. 
Se obţine un aluat de consistență potrivită care se lasă la dospit 
30-40 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbuşă în ulei şi circa 200 ml. apă 10-15 minute. Se 
adaugă varza, se amestecă adăugindu-se cîte puţină apă (circa 300 ml.) 
20-25 minute. După înăbușire se ia de pe foc, se adaugă piperul, se 
amestecă pentru uniformizare şi se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se 
întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, în pătrate cu 
mijlocul gros şi marginile mai subțiri, cu latura de circa 15 cm. La 
mijlocul pătratului se așază umplutura, apoi se unesc colțurile opuse 
două cîte două, spre mijloc. Se lasă puţin să crească, se ung cu ulei 
și se aşază în tava unsă cu ulei. Se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). După coacere şi răcire se aşază în 
iale care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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90. PLACINTA SOACREI 


(din aluat dospit) 


v D 
Tog 23 Produs finii 
Materii prime UM| #32 pentru 
ago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 0,600 90 g. 
— drojdie de bere 3 0,200 
— lapte sau L 0,400 
lapte praf kg. 0,040 
— zahăr i 0,100 
Pentru aluat 
— făină n 1,400 
— zahăr s 0,400 
— ouă (8 bucăți) sau 3 0,400 
praf de ouă integral 33 0,090 
— ulei A 0,200 
— sare a 0,020 
— răzătură de lămîie s 0,050 
— vanilină Ca 0,0005 
— lapte sau I. 0,350 
lapte praf kg. 0,035 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci K 1,500 
— griş » 0,500 
—- frişcă » 1,500 
— ouă (8 bucăți) sau ȘI 0,400 
praf de ouă integral A 0,090 
— zahăr P 0,800 
— vanilină s 0,001 
Pentru decor 
— fructe din compot (piersici) ` 3,000 
Pentru uns tava 
— ulei x» 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml apă călduţă. Laptele se 
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fierbe. Laptele praf se dizolvă în 750 ml apă călduță şi se fierbe. Uleiul 
se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Fructele se scot din compot, se 
lasă să se scurgă şi se taie felii subţiri. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, apoi se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se 
presară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) circa 30 minute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, laptele cald (35-40*C), vanilina 
şi răzătura de lămiie. Compoziţia obținută se amestecă cu maiaua și se 
frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se adaugă 
uleiul cald (35-40*C) şi se frămintă pînă la încorporarea completă. Se 
obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă să crească 30-60 mi- 
nute la temperatura de 35-40*C. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde în foaie cu grosimea de circa 8-10 milimetri care 
se aşază în tava unsă cu ulei, peste ea se aşază brinza de vaci în strat 
uniform, după care se toarnă frișca amestecată cu ouăle și vanilina şi se 
presară grișul. Deasupra se aşază feliile de piersici şi se presară zahărul și 
vanilina. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere și răcire, se porţionează potrivit gramajului în bucăți 
Pătrate sau dreptunghiulare şi se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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91. POGACI CU BRÎNZĂ TFLEMEA 


aj iai 
KE: E să Produs finit 
Materii prime UM] 53g 2 pentru 
c Ho 
dA ao o bucată 
| Q % 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 55 g. 
— untură t 0,700 
— drojdie de bere zi 0,150 
— brînză telemea A 1,500 
Pentru modelat 
— făină s 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) As 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Brînza telemea se spală, se rade și se amestecă cu 500 g de untură, 
pînă la omogenizare. 


Prepararea aluatului 


Drojdia de bere se amestecă cu 200 ml apă călduță (30-40*C) şi 
200 g făină. Se obţine o compoziţie care se lasă la fermentat (dospit), 
circa 15 minute. Cînd maiaua a crescut, se amestecă cu 200 g untură și 
se frămîntă cu făina adăugîndu-se circa 1,400 1 apă, pînă se obţine un 
aluat de consistenţă potrivită. Se lasă în repaos la cald, circa 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină, în foaie dreptunghiulară cu grosimea de circa 1 cm, peste care se 
aşază 3/4 din compoziţia de brinză.cu untură, în strat uniform, pe 3/4 din 
suprafaţa foii, se împătureşte în 3 şi se'turează din nou, obținîndu-se altă 
foaie. Peste această foaie, se aşază restul de brînză şi se împătureşte în 
patru. Se lasă la rece la temperatura de circa +4*C aproximativ 30 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde în foaie cu 
grosimea de circa 1 cm din care se decupează bucăţi rotunde, cu diame- 
trul de 5-6 cm. Se aşază pe tavă, se ung cu ou la suprafaţă, se lasă să 
crească la cald circa 30 minute după care se ung din nou cu ou şi se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-2200C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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92. POGACI CU JUMĂRI 


E S SEI 
Sa 5 Produs finit 
Materii prime U/M| 225855 pentru 
cko 
aafo o bucată 
O D 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 55 g. 
— untură a 0,400 
— ouă (7 bucăți) sau ï 0,350 
praf de ouă integral 5 0,080 
— lapte sau IA 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— drojdie de bere kg. „250 
— jumări AI 1,600 
— piper măcinat à 0,015 
— sare Sa 0,100 
Pentru turat 
— făină i 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) a 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 230 ml apă călduţă. Jumările 
se toacă cu maşina de tocat apoi se amestecă cu untura, sarea şi piperul, 
Laptele praf se dizolvă în 1,000 1. apă călduţă. Laptele se încălzeşte, 
se adaugă 50 g sare şi se amestecă pînă ce sarea s-a dizolvat. 


Prepararea aluatului 


Drojdia de bere se amestecă cu 100 ml apă călduţă şi 100 g făină, 
Se obține o compoziţie care se lasă la fermentat (dospit) circa 15 minute. 
Cînd maiaua a crescut se amestecă cu laptele, ouăle și se frămîntă cu 
făina pînă se obţine un aluat de consistență potrivită. Se iasă în repaos, 
la cald, circa 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină, în foaie dreptunghiulară cu grosimea de 1 cm. Pe trei sferturi din 
suprafaţa foii, se întinde trei sferturi din compoziţia de jumări, în strat 
uniform, se împăturește în trei, se turează, se obţine o foaie peste care 
se aşază restul de compoziție cu jumări şi se împăturește în patru. Se 
lasă la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 30 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde în foaie cu 
grosimea de circa 1 cm, din care se decupează bucăţi rotunde cu diame- 
trul de 5-6 cm. Se aşază pe tavă, se ung cu ou la suprafață, se lasă 
să crească la cald circa 30 minute după care se ung din nou cu ou şi se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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93. POGACELE CU CAŞCAVAL ŞI CHIMEN 


v 
hapy 
Materii prime UM| 358% Produs finit 
a 5 8 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 5,500 10 kg. 
— unt amestec cu margarină 50% A 3,000 
ouă (34 bucăți) sau i 1,700 
praf de ouă integral ” 0,385 
— zahăr s 0,150 
— frişcă i 1,700 
— drojdie de bere FĂ 0,300 
— piper măcinat s 0,010 
— sare k 0,100 
Pentru modelat 
— făină i 0,200 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) 4 0,150 
— caşcaval Și 0,500 
— chimen s 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,100 l apă călduță. Caşca- 
valul se curăță de coajă şi se rade. Untul se încălzeşte pînă la tempe- 
ratura de circa 20°C (pînă se face o pastă). Frişca se încălzeşte pînă la 
temperatura de 20°C. 


Prepararea aluatului 
Drojdia se dizolvă în 100 ml apă călduță (35-40°C), se amestecă 


cu 100 g frişcă și 300 g făină. Compoziţia obținută, se lasă la fermentat 
(dospit) circa 15 minute. Separat, ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, 
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pînă la dizolvarea completă a acestora. Compoziţia de ouă și zahăr se 
amestecă cu maiaua, restul de frişcă, untul şi piperul, apoi se frămîntă 
cu 5,200 kg făină, pînă se obține un aluat de consistență potrivită. Se 
lasă în repaos, la cald, circa 30 minute. 

Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu 
făină în foaie cu grosimeă de circa 1,5 cm, se împătureşte în patru, ope- 
rațiune care se mai repetă încă odată, astfel ca aluatul să fie turat şi 
împăturit de 2 ori în patru, după care se lasă la rece la temperatura 
de +4*C, pentru frăgezire, aproximativ 4 ore. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe planşeta presărată cu făină, în foaie cu grosimea de circa 1 cm. Se 
unge pe toată suprafața cu ou, se presară chimen şi caşcaval ras, 
apoi se decupează cu ajutorul unui şablon, în bucăţi rotunde cu dia- 
metrul de circa 3 cm, care se așază în tavă, se lasă să crească aproxi- 
mativ 15 minute. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


94. PORTOFELE CU MERE 
(din aluat dospit) 


o = 
3 28 Produs finit 
Materii prime UM| 3328 pentru 
Hago o bucată 
O = 
— făină kg. 1,000 
— drojdie de bere D 0,250 120 g. 
— lapte sau l. 0,b00 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină ps 4,000 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr J 0,650 
— ouă (15 bucăți) sau e 0,750 
praf de ouă integral 33 0,170 
— ulei sau margarină Fe 0,250 
— sare A 0,050 
— vanilină “s 0,001 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei » 0,150 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate si 5,000 
— pesmet t 0,500 
— zahăr i 0,500 
— scorţişoară îi 0,025 
— vanilină 3 0,00050 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) in 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în 0,500 1 apă călduţă. 
Uieiul (margarina) se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Scorţişoara 
se macină şi se cerne. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 
2 litri apă călduţă și se fierbe. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obţine maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de  35-40*C pînă 
își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) și vanilina. Se obține o compoziție care se amestecă cu rnaiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină 
se adaugă treptat uleiul (margarina) încălzit (35-40C) și se frămîntă 
pînă la încorporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci 
cînd aluatul se desprinde de pereții vasului şi apar la suprafață bule 
de aer, după care se lasă la fermentat (dospit) cu vasul acoperit, 
50-90 minute. 


Prepararea umpluturii 


Merele rase se amestecă cu zahărul, pesmetul, scorţişoara şi vanilina, 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăți egale care se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merdeneaua, în 
formă de pătrat cu latura de circa 8 cm. Pe fiecare bucată se aşază 
circa 60 g umplutură, după care se unesc colțurile opuse două cîte două. 
Se aşază în tava unsă şi se lasă să crească circa 20 minute. Se ung cu 
ou la suprafață, se introduc în cuptor și se coc la temperatură mode- 
rată (180-2200C). 

După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului, 
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95. RULADĂ „DORNA“ 
(din aluat dospit) 


UV + 
EEF Produs finit 
Materii prime UM| paz pentru 
Sado o bucată 
O = 
Pentru maia » 
— făină kg. 0,800 100 g. 
— drojdie de bere îi 0,250 
— lapte sau l. 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— zahăr 5 0,100 
Pentru aluat 
— făină s 3,100 
— ouă (4 bucăți) sau m 0,200 
praf de ouă integral șI 0,045 
— zahăr > 0,300 
— vanilină A 0,001 
— sare x 0,050 
Pentru modelat 
— făină 3 0,050 
Pentru uns tava 
— ulei es 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză Dorna > 2,300 
— brînză de vaci % 2,200 
— ouă (4 bucăţi) sau FR 0,200 
praf de ouă integral e 0,045 
— făină sau 5 0,300 
griş ñ 0,250 
— zahăr ü 0,400 
— esență de lămîie l. 0,010 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) kg. 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. Laptele praf 


se dizolvă în 500 ml apă călduţă. Grişul se fierbe în circa 500 ml apă. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele călduț 
(35-400C). Se amestecă cu făina şi se obţine maiaua peste care se presară 
puţină făină, se lasă..:la'-fermentat (dospit) 30-40 minute, la tem- 
peratura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea și zahărul, se adaugă circa 1,500 l apă 
călduță (35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă 
cu maiaua şi se frămîntă cu făina. Se obține un aluat de consistență 
potrivită care se lasă la fermentat (dospit) 60-90 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza Dorna, se amestecă cu brînza de vaci, ouăle, grișul (făina) 
zahărul şi esența de lămîie, pînă se obține o compoziţie omogenă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale. Fiecare bucată se întinde cu 
merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, în foaie dreptunghiulară, 
de circa 35/20 cm apoi se aşază umplutura în strat uniform și se rulează. 
Rulourile obţinute se porţionează potrivit gramajului, se aşază în tavă 
pe partea tăiată şi se lasă să crească circa 15-20 minute. Se ung cu ou 
la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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96. RULADĂ CU MERF... 


(din aluat dospit) 


[53 = 
Sap | Produs finit 
Materii prime U/M| 3582 pentru 
Hego o bucată 
D aS 
— 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 120 g. 
— drojdie de bere i 0,250 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr á 0,100 
Pentru aluat 
— făină A 4,000 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf Kg. 0,140 
— zahăr PI 0,650 
— ouă (15 bucăți) sau SA 0,750 
praf de ouă integral Să 0,170 
— ulei e 0,250 
— vanilină a 0,001 
— sare i 0,050 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei A 0,150 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate m 5,000 
— pesmet 3 0,500 
— zahăr y 0.500 
— scorţişoară Ra 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină i 0,00010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml apă călduță. 
Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se 
fierbe. Scorţișoara se macină și se cerne. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C), 
se adaugă treptat făina şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C, pînă îşi măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obține o compoziție care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină se 
adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereții vasului și apar la suprafață bule de aer, după 
care se lasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fermen- 
tării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Prepararea umpiuturii 


Merele rase se amestecă cu scorțișoara, pesmetul și zahărul pînă se 
obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale care se întind cu merdeneaua 
pe planşeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu grosimea de circa 
0,5 cm. Pe fiecare foaie se așază umplutura în strat uniform, după care 
se rulează. 

Rulourile obținute se taie în bucăţi potrivit gramajului, apoi se așază 
în tava unsă pe partea tăiată. Se lasă circa 15 minute să crească, apoi 
se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220°C). 

După coacere, se lasă să se răcească puțin şi se pudrează cu zahăr 
farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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37. RULOURI CU DOVLEAC 
(din aluat dospit) 


v = 
as 2g Produs finit 
Materii prime UM| 3588 pentru 
Sa ao o bucată 
U = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 130 g. 
— drojdie de bere s 0,200 
— lapte sau l. 0,700 
lapte praf kg. 0,070 
— zahăr b 0,100 
Pentru aluat 
— făină ! 5 4,000 
— lapte sau l. 1,500 
lapte praf kg. 0,150 
— ouă (10 bucăți) sau x 0,500 
praf de ouă integral S 0,110 
zahăr A 0,450 
— ulei sau margarină 0,300 
— sare RE 0,050 
— vanilină 0,001 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei š 0,150 
Pentru umplutură 
— dovleac 5 9,000 
— zahăr s 0,500 
— margarină a 0,400 
— pesmet S 0,500 
— sare pă 0,005 
— scorţişoară ə 0,025 
— vanilină N 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin = 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în cca. 330 ml. apă căl- 
duţă. Laptele praf se dizolvă în 2,200 litri apă călduţă și se fierbe. 
Scorţişoara se macină şi se cerne. Dovleacul se curăță de coajă, 
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seminţe şi partea fibroasă și se rade. Uleiul se încălzeşte la temperatura 
de 35-40*C, 


Prepararea maielei.: : 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele cald 
(35-40*C), se adaugă treptat făina, se obţine maiaua peste care se pre- 
sară puţină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40°C, pînă își mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Compoziţia obţinută se amestecă cu maiaua şi se 
frămiîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se adaugă 
treptat uleiul (margarina) încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la în- 
corporarea completă. Frămintarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, 
după care se lasă la dospit cu vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul 
fermentării se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. 


Prepararea umpluturii 


Dovleacul se înăbuşă în margarină circa 10 minute, se adaugă sarea, 
circa 400 ml. apă şi se continuă înăbușirea încă 20-30 minute. Se ia de 
pe foc, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorțişoara, pesmetul 
şi vanilina şi se amestecă pînă se obține o compoziţie uniformă, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale, care se întind cu merdeneaua 
pe planșeta unsă cu ulei în foi dreptunghiulare de circa 25/100 cm. La 
baza fiecărei foi, se aşază în strat uniform umplutura, după care se 
rulează. Rulourile obţinute se aşază unul lîngă altul în tava unsă cu 
ulei, se ung la suprafaţă cu uleiul rămas şi se porționează în 10 bucăţi. 
Se lasă aproximativ 10 minute să crească apoi se introduc în cuptor și 
se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin și se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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98. RULOURI CU GEM ki 


(din aluat dospit) 


v = 
3 a pg Produs finit 
Materii prime U/M| 3 sa pentru 
Sago o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 100 g. 
— drojdie de bere A 0,300 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— zahăr m 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 4,000 
— lapte sau l. 1,400 
lapte praf kg. 0,140 
— zahăr AR 0,650 
— ouă (15 bucăţi) sau 3 0,750 
praf de ouă integral Š 0,170 
— ulei n 0,250 
— sare 3 0,050 
— vanilină RS 0,001 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei ~ 0,150 
Pentru umplutură 
— gem j 2,500 
— pesmet 3 0,300 
— vanilină 4 0,0005 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) 5 0,150 
— zahăr s 0,150 
— glucoză 3 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 m! apă căl- 
duță. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduță și 
se fierbe. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40°C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă își 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, 
se adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereții vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după 
care se lasă la dospit cu vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul 
fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii 
aluatului spre interior. | 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul și vanilina pînă se obține o com- 
poziție uniformă. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul se împarte în 10 bucăţi egale din care se întind cu merde- 
neaua pe planşeta unsă cu ulei, foi dreptunghiulare cu grosimea de 
circa 0,5 cm. Pe fiecare foaie se aşază umplutura în strat uniform, după 
care se rulează. Rulourile obţinute, se taie în bucăţi potrivit gramajulu: 
şi se aşază în tava unsă, pe partea tăiată. Se lasă circa 15 minute să 
crească, apoi se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). 


Prepararea siropului 

Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 100 ml apă, se fierb 8-10 mi- 
nute pînă cînd siropul este „legat“, se ia vasul de pe foc şi se lasă să 
se răcească puţin (circa 80°C). 

Yinisarea produsului 

După coacere şi răcire, rulourile se ung la suprafaţă cu siropul 
cald (80*C) şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 


timpul păstrării şi transportului. 
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99. SCOVERZI 


(din aluat dospit) 


s B. 
Tog Pg Produs finit 
Materii prime UM| 3pE73 pentru 
g.a oA o bucată 
O 3 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,700 90 g. 
— drojdie de bere E 0,200 
— ouă (10 bucăţi) sau s 0,500 
praf de ouă integral 3 0,110 
— zahăr 5 0,140 
— sare E 0,050 
Pentru modelat 
— ulei m 0,120 
Pentru prăjit 
— ulei 5 1,000 
Pentru decor 
— zahăr farin B 0,200 
— vanilină á 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă, 


Prepararea aluatului 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se adaugă ouăle, sarea, circa 2,800 1 
apă, se obţine o compoziție care. se frămintă cu făina. Se obţine un 
aluat de consistență moale, care se lasă la fermentat (dospit), în vasul 
acoperit circa 30 minute, la temperatura de 30-40*C. 
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Modelarea, prăjirea și finisarea produsului 

Aluatul obţinut se întinde pe planşeta unsă cu ulei, în foaie cu 
„grosimea de circa 1 cm. Se decupează cu-un șablon în bucăţi rotunde 
cu diametrul de aproximativ 6 cm. Se lasă pe planşetă la crescut circa 
10 minute, după care se prăjesc în baie de ulei. 

După prăjire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în am- 
Þalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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100. SPIRALE. CU CAŞCAVAL 


(din aaar dospit) 


EE za 
8929 Produs finit 

Materii prime UM| 33 a 2 pentru 
îs ao o bucată 
O = 


Pentru maia 


— făină kg. 1,400 100 g. 
— drojdie de bere ` 0,400 
— lapte sau L 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr a 0,100 
Pentru aluat 
— făină i 5,000 
— lapte sau l. 1,200 
lapte praf kg. 0,120 
— zahăr p 0,400 
— ouă (20 bucăți) sau w 1,000 
praf de ouă integral E 0,225 
— ulei a 0,400 
— sare e 0,075 
— caşcaval șa 1,400 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei i 0,150 
Pentru decor k ; 
— caşcaval FE 0,300 
— ouă (3 bucăţi). a 0,150 


A 


s E a i m A ic 
" PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,200 litri apă călduţă şi se fierbe. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Uleiul se încălzeşte la tempe- 
ratura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald (35-40*C) 
şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se presară puţină 
făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C, pînă își 
mărește volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
(35-40*C) şi caşcavalul ras. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu ma- 
iaua şi se frămiîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, 
se adaugă treptat grăsimea încălzită (35-40*C) şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, 
după care se lasă la dospit în vasul acoperit 60-90 minute. În 
timpul fermentării, se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea mar- 
ginii aluatului spre interior. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale. Se modelează pe planşeta 
unsă cu ulei, în fitile de circa 30 cm lungime şi 2 cm grosime care se 
împletesc în două prin răsucire. Se așază în tava unsă cu ulei, se lasă 
circa 20 minute să crească, se ung cu ou la suprafață, se presară caşcavalul 
ras şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220%C). 
După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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101. SPIRALE CU MAC 


(din aluat dospit) 


o a! 
Sg PS | Produs finit 
Materii prime U/M| #323 pentru 
joia! 
A Aia o bucată 
Q D 
Pentru maia 
— făină kg. 1,500 100 g. 
— drojdie de bere Ș 0,400 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— zahăr 3i 0,100 
Pentru aluat 
— făină 3 5,000 
— lapte sau E; 1,200 
lapte praf kg. 0,120 
— zahăr A 0,900 
— ouă (20 bucăți) sau 5 1,000 
praf de ouă integral w 0,225 
— ulei “n 0,200 
— sare s 0,060 
— vanilină Fa 0,001 
Pentru modelat și uns tăvile 
— ulei k 0,150 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) s 0,150 
— mac A 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2,200 1 apă călduță și se fierbe. Uleiul 
se încălzește la temperatura de 35-40*C. 
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Prepararea maielei 


Droidia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cala 
(35-40*C) şi se adaugă treptat făina. Se obține maiaua peste care se 
presară puţină făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald 
25-40*C) şi vanilina. Se obţine o compoziție care se amestecă cu maiaua 
şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, 
se adaugă treptat uleiul încălzit (35-400C). Se frămîntă pînă la încor- 
porarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul 
se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafaţă bule de aer, după care 
se lasă la dospit cu vasul acoperit 60-90 minute. În timpul fermen- 
tării se realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului 
spre interior. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 95 bucăţi egale. Se modelează pe planșeta 
unsă cu ulei în fitile de circa 40 cm lungime și 1,5 cm grosime care se 
împletesc în două prin răsucire. Se așază în tava unsă, se lasă circa 
20 minute să crească, se ung cu ou la suprafață, se presară mac și se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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102. ŞTRUDEL „CARPAȚI“ 


(din aluat dospit) 


CEE 
Sa 28 Produs finit 
r A pa prie] 
Materii prime U/M| #7pA pentru 
aai gago o bucată 
ne O A, 
Pentru maia an 
— făină Rg. 0,300 90 g. 
— drojdie de bere pi 0,180 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 
— făină pentru modelat > 0,200 
— făină pentru turat za 0,400 
— untură BE E 1,300 
— ouă (10 bucăţi) sau ` E 0,500 
praf de ouă integral Ni 0,110 
— oţet PPE a ada 0,040 
— ulei i kg. 0,500 
— sare ie 0,070 
— vanilină s 0,001 
Pentru modelat 
— făină - $ „0,050 
Pentru umplutură e i 
— gem i a get 4,500 
— biscuiţi a 0,900 
— esenţă lL 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,150 
— vanilină = 0,00010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduță. Biscuiţii se 
zdrobesc cu merdeneaua pînă se obţine o pulbere. Uleiul se încălzește la 
temperatura de 35-40*C. Ouăle se amestecă cu sarea, vanilina şi oţetul 
şi se încălzesc la temperatura de 35-40*C. Untura se amestecă cu făina 
în aşa fel, încît făina să fie distribuită uniform. Se modelează în formă de 
pătrat. Se lasă la rece (circa 44*C), aproximativ 25 minute. 
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Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu 150 ml. apă călduţă (35-40*C) se adaugă trep- 
tat făina. Se obține maiaua care se presară cu puţină făină şi se lasă la 
fermentat (dospit) circa 15-20 minute. 


Prepararea aluatului 


Maiaua dospită se amestecă cu compoziţia de ouă și se frămîntă cu 
făina. După încorporarea întregii cantităţi de făină, se adaugă treptat 
uleiul încălzit (35-40°C) și se frămîntă pînă se încorporează toată canti- 
tatea. Se obţine un aluat de consistență potrivită care se întinde în formă 
de pătrat cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri în care se împache- 
tează untura, apoi se întinde pe planșeta presărată cu făină, în foaie 
groasă de circa 1 cm, se împachetează în cinci şi se lasă pe planșetă în 
repaos circa 30 minute. Această operaţie de turare, împăturire şi răcire, 
se mai repetă încă odată. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu biscuiţii şi esența pînă la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 2 bucăţi egale, care se întind pe planșeta pre- 
sărată cu făină, în foi cu grosimea de circa 0,5 cm și se taie în ștraifuri 
late de circa 10 cm. La baza ștraifurilor se așază umplutura în strat 
uniform şi se rulează. Rulourile obţinute se taie potrivit gramajului în 
bucăţi de circa 10 cm lungime, se aşază în tavă şi se lasă să crească 
circa 20 minute. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*0). 

După coacere, se lasă să se răcească puţin, se pudrează cu zahăr 
farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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103. VĂRZĂRI 


(din aluat dospit) 


Materii prime 


Pentru maia 

făină 

drojdie de bere 
lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

Pentru aluat 

făină 

lapte sau 

lapte praf 

zahăr 

ouă (5 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
ulei 

sare 

Pentru modelat şi uns tăvile 
ulei 

Pentru umplutură 
varză murată 
ceapă sau 

ceapă deshidratată 
ulei 

piper măcinat 
Pentru decor 

ouă (2 bucăţi) 


U/M 


Cantitate 
brută 


pentru 
100 bucăţi 


1,000 
0,250 
0,600 
0,060 
0,100 


4,000 
1,400 
0,140 
0,200 
0,250 
0,055 
0,150 
0,050 


0,150 


7,000 
0,500 
0,050 
0,500 
0,003 


0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 170 ml apă călduţă. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 2 litri apă călduţă şi se fierbe. Varza 
se curăță de frunzele depreciate, se spală, se desărează și se taie fideluță.. 
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Produs finit 
pentru 
o bucată 


100 g. 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, Ceapa deshidratată se curăţă, 
se spală, se taie mărunt, se pune la hidratat după care se scurge de apă, 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se amestecă cu zahărul, se dizolvă în laptele cald 
la 35-40°C şi se adaugă treptat fiina. Se obţine maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 
35-40*C pînă își măreşte volumul de 2-3 ori. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, se adaugă laptele cald (35- 
40°C) şi vanilina. Se obţine o compoziţie care se amestecă cu maiaua și 
se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități de făină, se 
adaugă treptat uleiul încălzit (35-40*C). Se frămîntă pînă la încorporarea 
completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se des- 
prinde de pereţii vasului, iar la suprafaţă apar bule de aer. Se lasă la 
dospit cu vasul acoperit, 60-90 minute. În timpul fermentării se 
realizează 1-2 refrămîntări prin introducerea marginii aluatului spre 
interior. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în ulei şi circa 200 ml apă (10-15 minute). Se 
adaugă varza, se amestecă adăugîndu-se cîte puţină apă (200 ml). După 
înăbușire se ia de pe foc şi se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează 
rotund pe planşeta unsă cu ulei. Fiecare bucată se întinde cu merde- 
neaua, se obţin foi rotunde cu diametrul de circa 10 cm. La mijlocul 
fiecărei foi se aşază în mod egal din umplutură, apoi se pliază adu- 
nînd marginile spre mijloc. Se așază pe tava unsă, se lasă să crească 
circa 20 minute, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură moderată (180-2200C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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104. VĂRZĂRI MOLDOVENEŞTI 


(din aluat dospit) 


S 
Ba 29 Produs finit 
SE F pai e3 
Materii prime UM| #322 pentru 
ga go o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 1,000 125 g. 
— drojdie de bere i 0,300 
Pentru aluat 
— făină s 5,000 
— dovleac crud s 3,000 
— ulei 5 0,200 
Pentru umplutură 
— varză murată 3 8,000 
— ulei s 0,850 
— piper măcinat A 0,005 
Pentru modelat şi uns tăvile 
— ulei FE 0,150 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) ES 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Dovleacul se curăță de coajă, seminţe şi partea fibroasă şi se 
fierbe în circa 2 litri apă. După fierbere, se scurge de apă şi se amestecă 
cu telul pînă se obţine un piure. Varza se spală, se desărează şi se taie 
fideluţă. Uleiul se încălzeşte pînă la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia de bere se dizolvă în cca. 600 ml. apă călduță (35-40°C). Se 
adaugă treptat făina, se obține maiaua peste care se presară puţină făină 
și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C pînă îşi mă- 
rește volumul de 2-3 ori. 
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Prepararea aluatului 


Maiaua se frămîntă cu piureul de dovleac, circa. 2 litri apă călduță 
{30-40°C) şi făina. După încorporarea întregii cantităţi de, făină, se adaugă 
treptat uleiul cald (30-40*C) şi se frămîntă pînă la încorporarea ` com- 
pletă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd aluatul se. desprinde 
de peretii vasului și apar la suprafață bule de aer, după care 'se lasă 
la dospit cu vasul acoperit 60-90 minūte. În timpul fermehtării 
se realizează 1-2 refrămîntări, prin introducerea marginii aluatului. spre 
interior. 


Prepararea umpluturii 


7 
Varza se înăbușă în ulei, se adaugă piperul, se amestecă continuu 
să nu se prindă de vas și se adaugă circa 500 ml apă. După înăbuşire, 
se ia de pe foc şi se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, se rotunjesc pe planșeta 
unsă cu ulei. Fiecare bucată de aluat se întinde în foaie rotundă cu 
diametrul de circa 10 cm. La mijlocul fiecărei foi, se aşază în mod 
egal umplutura, apoi se pliază aducînd marginile spre mijloc. Se aşază 
în tava unsă, se lasă să crească circa 15 minute, se ung cu ou la supra- 
față, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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JI 


Produse de patiserie 
din aluat fraged 


105 „ALBINA“ 
(din aluat fraged) 


g sa 
Ss 8 Q Produs finit 
Materii prime U/M z = a pentru 
is to o bucată 
D o 
i 


Pentru aluat 


— făină kg. 2,900 90 g. 
— zahăr 3 0,700 
— ouă (5 bucăţi) sau š 0,250 
praf de ouă integral A 0,055 
— untură e 0,250 
— miere artificială în 0,700 
— lapte sau JI. 0,450 
lapte praf ke. 0,045 
— bicarbonat = 0,040 
— oțet l 0,040 
— răzătură de lămîie kg. 0,050 
— sare m 0,030 
Pentru modelat 
— făină 2 0,100 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 2,400 
lapte praf kg. 0,240 
— zahăr farin ` 0,900 
— griş S 0,450 
— unt în amestec cu 
margarină 50%, Sa 0,900 
— vanilină E 0,001 
Pentru umplutură 
— marmeladă b 1,700 
Pentru decor i 
+— zahăr farin 3 0,100 
— vanilină FA 0,0001 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 165 ml apă călduţă. Mierea se 
încălzește la temperatura de 35-40*C. Laptele se fierbe. Laptele praf se 
dizolvă în 2,850 1 apă călduţă şi se fierbe. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. 
Grișul se fierbe în lapte şi se lasă să se răcească, 


Prepararea aluatului 


Ouăie se amestecă cu sarea,’ zahărul, mierea şi laptele călduţ 
(35-40*C), răzătura de lămîie, bicarbonatul dizolvat în oțet şi untura. Se 
obține o compoziţie care se frămîntă cu făina, se obţine un aluat de 
consistență potrivită, care se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea cremei 


Untul se spumează cu zahărul farin pînă se obține o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă grișul fiert şi vanilina și se amestecă pînă la omo- 
genizare. 


Coacerea foilor 


Aluatul se împarte în 4 bucăți egale, care se întind cu merdeneaua 
pe planşeta presărată cu făină, în foi cu grosimea de 4-5 milimetri. Se 
aşază în tăvi, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
4(180-220*C). Se scot din cuptor şi se lasă. să se răcească. 


Modelarea și finisarea produsului 


Se aşază în tavă o foaie peste care se întinde în strat uniform jumă- 
tate din cantitatea de cremă, se așază cea de-a doua foaie peste care se 
întinde marmelada în strat uniform, se acoperă cu a treia foaie peste 
care se aşază restul de cremă, apoi se acoperă cu ultima foaie. 

Se lasă la frăgezit aproximativ 12 ore, la temperatura de +4°C, se 
porţionează în bucăţi pătratate potrivit gramajului şi se pudrează cu 
zahăr farin vanilat, apoi se aşază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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106. ARLECHIN 


(din aluat lintzer) 


2 23 
23 Po Produs finit 
Materii prime U/M | z Ei pentru 
Fago o bucată 
O [a] 
m 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,900 60 g. 
— zahăr farin Š 0,500 
unt în amestec cu margarină 50% „ 0,400 
— ulei ò 0,400 
— ouă (8 gălbenuşuri) sau i 0,200 
gălbenuș de ou praf i 0,060 
— lapte sau l. 0,250 
lapte praf kg. 0,025 
— bicarbonat S 0,030 
— oţet l. 0,020 
— vanilină kg. 0,0005 
— sare i 0,020 
Pentru umplutură 
— marmeladă 5 1,200 
Pentru modelat 
— făină s 0,100 
Pentru decor 
— marmeladă 3 0,200 
Pentru glazură 
— ouă (8 gălbenușuri) 5 0,200 
— zahăr a 0,500 
— barot de nuci verde 33 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 90 ml apă călduță. Laptele se fierbe. Laptele praf se di~. 
zolvă în 250 ml apă călduţă şi se fierbe. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușu-. 
rile de ouă, uleiul şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă con-- 
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sistența unei creme. Se adaugă laptele, sarea, bicarbonatul dizolvat în 
oţet, vanilina și se frămiîntă cu făina. Aluatul se lasă în repaos circa 30 
minute, la rece. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului. 


Aluatul se întinde pe planșeta presărată cu făină, în 3 foi subțiri 
cu grosimea de circa 0,5 cm, care se aşază în tavă şi se coc la tempera- 
tură moderată (180-220"C). Foile coapte şi răcite, se scot din tavă se- 
parat, se umpiu cu două straturi de marmeladă. Ultima foaie se acoperă 
cu marmeladă. Separat, gălbenuşul de ou se bate spumă cu zahăr. Com- 
poziţia de gălbenuș acoperă ultima foaie de aluat care a fost acoperită 
cu marmeladă. Se decorează cu barot de nuci verde. Produsul se aşază 
în tavă, se introduce în cuptor şi se coace o oră la temperatura de circa 
50-60*C. Se scot din cuptor, se lasă să se răcească, se porționează şi se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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107. BATOANE CU CAȘCAVAL 


(din aluat fraged) 


v = 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM | 23582 pentru 
Sia = 
2 ae o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,600 50 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,250 
„— ouă (25 gălbenușuri) sau SĂ 0,625 
gălbenuș de ou praf a 0,190 
— caşcaval FĂ 0,700 
-— smîntînă H 0,500 
— drojdie de bere A 9,150 
— sare 4 0,150 
Pentru modelat 
-— făină 5 0,100 
Pentru uns 
— ouă (2 bucăţi) i 0,100 
Pentru decor 
— caşcaval x 0,300 
-=- boia de ardei dulce ñ 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


"Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
‘rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenușurile de ou praf se 
dizolvă în circa 275 ml apă călduță. Caşcavalul se curăță de coajă și se 
rade. Untul se încălzeşte la temperatura de 35-40°C. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se amestecă cu smîntînă, se adaugă gălbenușurile de ou, sarea, 
-cașcavalul şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii cantități 
-de făină, se adaugă untul încălzit (35-40*C) şi se frămîntă pînă la încor- 
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porarea întregii cantităţi. Se obţine un aluat de consistență potrivită 
care se lasă în repaos 15-20 minute. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Aluatul se întinde pe planșeta presărată cu făină în foaie dreptun- 
ghiulară cu grosimea de circa 0,3 cm, se taie în șştraifuri cu latura de 
10-12 cm, apoi în triunghiuri. Fiecare triunghi se rulează, de la bază 
spre vîrf. Se așază în tavă, se ung cu ou la suprafaţă și se presară cu 
caşcaval ras în amestec cu boia de ardei dulce. Se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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108. BATON CU CHIMEN 


(din aluat fraged) 


Bag 
sR Y 
Materii prime U/M z 5 $ 3 Produs finit 
ce Ra 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 7,100 10 kg. 
— unt amestec cu margarină 50%% à 2,700 
— untură S 0,600 
— zahăr s 0,200 
— ouă (13 bucăți) sau AJ 0,650 
praf de ouă integral v 0,145 
— lapte sau l. 0,800 
lapte praf kg. 0,080 
— chimen i 0,200 
— sare 3 0,100 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru decor 
— ouă (5 bucăţi) Da 0,250 
— chimen s 0,100 
— sare Pi 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare i i 
L 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 430 ml apă călduţă. Laptele praf 
se dizolvă în 800 ml apă 'călduță. Chimenul pentru decor se amestecă 
cu sarea. 


Prepararea aluatului 
Untul și untura se amestecă cu ouăle adăugate unul cîte unul, pînă la 


omogenizarea completă, Apoi se adaugă laptele, în care a fost dizolvat 
zahărul şi sarea, continuîndu-se amestecul. Compoziţia obţinută se ames- 
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tecă uşor cu făina şi chimenul, pînă se încorporează întreaga cantitate, 
după care se lasă în repaos la rece circa 30 minute. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


___ Aluatul se împarte în bucăți pe planşeta presărată cu făină, se mo- 
delează în fitile cu diametrul de circa 1 cm se aşază în tavă, se ung cu 
ou la suprafață, se presară chimenul amestecat cu sarea. Se porţionează 
în bucăţi de 6-8 cm. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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109 BĂÂRCUŢE CU CAŞCAVAL 


(din aluat fraged) Po 


o D 
Sa 29 | Produs finit 
Materii prime U/M | = 5 ea pentru 
S8 go o bucată 
o $ 
Pentru aluat 
— făină ke. 2,900 40 g. 
— lapte sau l. 0,600 
lapte praf kg. 0,060 
— unt amestec cu margarină 50% 3 0,550 
— untură S 0,550 
— ouă (3 bucăți) sau ð 0,150 
praf de ouă integral A 0,033 
— drojdie de bere s 0,075 
— sare y 0,030 
Pentru modelat 
— ulei A 0,050 
Pentru decor 
— ouă (una bucată) = 0,050 
— caşcaval 5 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 100 ml apă călduță. Laptele se 
fierbe. Laptele praf se dizolvă în 600 ml apă călduţă şi se fierbe. 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se dizolvă în laptele cald (35-40*C) se adaugă ouăle care au 
fost amestecate cu sarea, untul, untura și se frămîntă cu făina. Se obţine 
un aluat de consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de 
+4°C, aproximativ 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte în 10 bucăţi 
egale. Fiecare bucată se modelează pe planşeta unsă cu ulei, în formă 
de fitil, lung de circa 70 cm care se întinde cu merdeneaua în ștraif cu. 
lăţimea de aproximativ 6-7 cm. Se taie în romburi cu latura de circa 
7 cm, se așază în tavă și se lasă la odihnă 10-15 minute. Se ung cu ou la 
suprafaţă și se presară cu caşcaval. 

Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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110. CORĂBIOARE 


(din aluat fraged) 


v 5 
3 2 Produs finit 
Materii prime U/M| #588 pentru 
gag bucată 
92 ao o buca 
O a 
Pentru aluat 
— făină Kg. 5,400 80 g. 
— untură A 2,000 
— ulei Ww 0,300 
— zahăr farin Re 1,800 
— ouă (10 bucăți) sau i 0,500 
praf de ouă integral = 0,110 
— bicarbonat y 0,020 
— vanilină x 0,001 
— oţet l. 0,020 
— sare kg. 0,015 
Pentru modelat 
— făină Èg. 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin s 0,200 
— vanilină ` 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
zece. Praful de ouă integral, se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă. 
Bicarbonatul se dizolvă în oţet. 


Prepararea aluatului 


Untura se spumează cu zahărul farin. Se adaugă treptat ouăle, circa 
300 ml apă, sarea, uleiul şi vanilina ; se continuă baterea pînă ce com- 
poziţia devine o cremă, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în 
oțet. Compoziţia se amestecă în continuare pînă la completa omogeni- 
zare. Apoi se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată 
cantitatea. Se lasă la rece la temperatura de +4°C circa 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte în 10 bucăți 
egale, se modelează pe planșeta presărată cu făină în fitile lungi de circa 
8 cm plate, cu lățimea de circa.6 cm. Pe fiecare bucată se realizează un 
decor cu furculița sau croșeta, în lungime. Se taie în romburi cu latura 
de circa 8 cm. Se așază în tavă, se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului, 


249 


Ti. CORNULEŢE „HOMOROD“ 


(din aluat fraged) 


Y 5- 
ga 28 Produs finit 
Materii prime UM| #38 pentru 
Sogo o bucată 
| ui 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,400 70 g. 
— făină pentru turat și modelat ï 0,450 
— untură sau margarină 5 0,400 
— ouă (20 gălbenușuri) sau s 0,500 
gălbenuş de ou praf i 0,150 
— frişcă n 1,400 
— bicarbonat Si 0,030 
— otet l 0,030 
— sare kg. 0,020 
Pentru modelat 
— untură 5 0,400 
Pentru umplutură 
— miez de nucă = 1,200 
— zahăr H 1,600 
— ouă (20 albuşuri) sau Š 0,500 
albuş de ou praf i 0,075 
— pesmet n 0,400 
— vanilină FA 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin x 0,200 
— vanilină » 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ow 
praf se dizolvă în circa 220 ml apă călduţă. Albușul de ou praf se dizolvă 
în circa 580 ml apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Miezul de 
nucă se curăță de impurități şi se macină. 
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Prepararea aluatului 


Gălbenuşurile de ou se amestecă cu sarea, se adaugă untura (marga- 
rina), frışca, bicarbonatul dizolvat în oțet, circa 100 ml apă şi se obţine 
o compoziție care se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistență 
potrivită, care se lasă în repaos 30 minute. După trecerea timpului de 
repaos, aluatul se întinde în foaie cu grosimea de 3-4 milimetri care se 
unge cu untură, se rulează și se lasă la odihnă 20-30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Albușurile de ou se amestecă cu zahărul, se bat pînă la dizolvarea 
completă a acestuia, se adaugă miezul de nucă, pesmetul şi vanilina şi 
se amestecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, ruloul se împarte în 100 bucăţi 
egale. Fiecare bucată de rulou se platizează, apoi se întinde puţin cu 
merdeneaua pe planşeta unsă cu untură. Se obţine o foaie sub formă 
de triunghi cu grosimea de 2-3 milimetri. La baza triunghiului, se aşază 
circa 35 g umplutură şi se rulează spre virf, se modelează în formă de 
corn și se aşază în tavă. Se lasă la odihnă 10-15 minute, se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C), apoi la 
temperatură moderată (220-180*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază 
în ambalaje, care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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112. CORNULEŢE CU NUCI 


(din aluat fraged) 


v 
| Sopy 
Materii prime UM| 324 Produs finit 
| Harga 
8 (o) 
Pentru aluat 
— făină Re. 5,800 10 kg. 
— margarină Ra 3,300 
— miez de nucă PE 1,700 
— ouă (16 bucăţi) sau 3 0,800 
praf de ouă integral 5 0,180 
— vanilină p 0,001 
Pentru modelat 
— făină 3 0,300 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină a 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml apă căldută. Miezul de 
nucă se curăţă de impurități şi se macină. 


Prepararea aluatului 
Margarina se amestecă cu miezul de nucă, se adaugă ouăle, vani- 
lina și se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de consistență potrivită 


care se lasă la odihnă pe planșetă, circa 30 minute. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se modelează în fitile sub- 
ţiri cu grosimea de circa 1,5 cm care se taie în bucăţi de 5-6 cm, se mo- 
delează în formă de corn și se aşază în tavă. Se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură ridicată (250-220*C). l 

După coacere, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în am- 
balaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


253 


113. CORNULEȚE „PRESBURG“ 


(din aluat fraged) 


E = 
VS 2 9 Produs finit 
Materii prime UM| 5552 pentru 
Sao o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 65 g. 
— zahăr farin ăi 0,500 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,750 
— ouă (6 gălbenușuri) sau > 0,150 
gălbenuș de ou praf p 0,045 
— drojide de bere S 0,100 
— bicarbonat + 0,015 
— oţet š 0,015 
— sare kg. 0,030 
Pentru modelat 
— făină ð 0,150 
Pentru cremă 
— zahăr A 0,800 
— miez de nucă 3 1,300 
— ouă (10 albușuri) sau a 0,250 
albuş de ou praf AR 0,035 
— vanilină i 0,0001 
Pentru decor 
— ouă (4 gălbenușuri) în 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. (Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşul de ou praf se 
dizolvă în circa 70 ml apă călduță. Albuşul de ou praf se dizolvă în circa 
300 ml apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Miezul de nucă se 
alege de impurități şi se macină. Drojdia se dizolvă în circa 100 ml apă 
călduţă la temperatura de 35-40*C, 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul, se adaugă treptat gălbenușurile de ou, 
sarea, se continuă amestecul (baterea) pînă ce compoziţia capătă consis- 
tența unei creme, după care se adaugă drojdia dizolvată în apă călduţă, 
bicarbonatul dizolvat în oţet, făina şi se amestecă-uşor pînă se încor- 
porează întreaga cantitate de făină, apoi se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Albușurile de ou se bat spumă cu zahărul şi vanilina, pînă la dizol- 
varea completă a zahărului. Apoi, se amestecă cu miezul de nucă, pînă la 
uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe plunşeta 
presărată cu făină în foi ovale cu grosimea de circa 0,3 cm. La mijlocul 
fiecărei bucăți se aşază circa 22 g umplutură, cu ajutorul unui poş cu 
dui, se rulează spre vîrf, se modelează în formă de corn și se așază în 
tavă. Se lasă 10-15 minute să crească la temperatura camerei de lucru, 
după care se introduc în frigider la temperatura de aproximativ +4°C, 
unde se ţin 10-15 minute. Se ung la suprafaţă cu gălbenuş de ou, se lasă 
să se usuce gălbenuşul și se ung din nou. Se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere şi răcire, se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
şi transportului. 
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114. CORNULEŢE SUCEVENE 


(din aluat fraged) 


v 
| Es Ey 
Materii prime UM | 23 îti Produs finit 
EEG 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,750 10 kg. 
— brînză de vaci s 2,750 g 
— margarină ei 2,750 
— vanilină FA 0,001 
Pentru modelat 
— făină "m 0,300 
Pentru umplutură 
— gem i 3,400 
— pesmet A 1,000 
Pentru decor 
— zahăr farin Fa 0,200 
— vanilină y 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. 


'Prepararea aluatului 
Din făină, brinza de vaci, margarină și vanilină se frămîntă un aluat 


de consistență moale care se lasă la frăgezit aproximativ 12 ore, la 
temperatura de +4°C. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul pînă se uniformizează. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
în foaie subţire cu grosimea de 3-4 milimetri, care se taie în bucăți pă- 
trate cu latura de:5 cm.. Pe fiecare bucată se așază umplutură, se rulează 
şi se modelează în formă de cornuleț. Se aşază în tavă, se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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115. CORNURI „BEGA“ 


(din aluat lintzer) 


o + 
wa PS | Produs finit 
Materii prime UM| 258 pentru 
Hago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,850 70 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,000 
— ouă (40 gălbenușuri) sau 1,000 
gălbenuș de ou praf i 0,300 
— sare a 0,010 
— vanilină z 0,0005 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— ouă (40 albușuri) sau Fe 1,000 
albuș de ou praf “ 0,145 
— miez de nucă S 1,500 
— zahăr S 1,000 
— vanilină i 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ou praf se 
dizolvă în circa 440 ml apă călduţă. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 
1 litru apă călduță. Miezul de nucă se curăță de impurități şi se zdrobește 


cu merdeneaua. 


Prepararea aluatului 


Untul se amestecă cu gălbenușurile de ou, vanilina şi sarea, pînă se 
omogenizează, după care se încorporează treptat cantitatea de făină. Se 
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obține un aluat care se împarte în 100 bucăţi egale care se rotunjesc și 
se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Albuşurile se bat spumă cu zahărul şi vanilina şi se amestecă cu 
miezul de nucă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Bucăţile de aluat se întind cu ajutorul merdenelei pe planșeta pre- 
sărată cu făină şi se obţin foi de circa 15 cm lungime de formă triun- 
ghiulară. Pe fiecare foaie se așază 30-35 g umplutură cu ajutorul unui 
poş cu dui, se rulează, dindu-i-se forma de corn. Se aşază în tavă și se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere și răcire, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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116. CORNURI CU GEM 
(din aluat fraged) 


v D- 
a 2 9 Produs finit 
Materii prime UM | szaâ pentru 
Hago o bucată 
O = 
Pentru aluat 50 g. 
— făină kg. 2,000 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,000 
— ouă (10 bucăţi) sau ZI 0,500 
praf de ouă integral sa 0,110 
— frişcă : 3 0,500 
— zahăr S 0,200 
— drojdie de bere % 0,200 
— sare N 0,010 
Pentru modelat 
— făină > 0,150 
Peniru umplutură 
— gem s 1,800 
— pesme: i 0,300 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,200 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se amestecă cu 100 g frişcă călduță (30-40*C), 100 g făină 
şi circa 100 ml apă călduţă (30-40*C). Se obţine maiaua peste care se 
presară puțină făină şi se lasă la fermentat (dospit) circa 15 minute. 
Separat, ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, frișca, untul şi maiaua. Se 
frămîntă cu 1,900 kg făină, pînă se obţine un aluat de consistență po- 
trivită care se lasă în repaos circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul pînă la uniformizu.e. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în 25 bucăţi egale, se modelează rotund 
şi se lasă la rece la temperatura de -+4*C, aproximativ 30 minute. După 
trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde cu merde- 
neaua pe planșeta presărată cu făină, în foaie rotundă cu grosimea de 
circa 2-3 milimetri şi diametrul de circa 20 cm. Se taie în patru, se obţin 
4 triunghiuri egale. La baza fiecărui triunghi se aşază circa 20 g umplu- 
tură, se rulează spre virf, se aşază în tavă, se modelează în formă de 
corn, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului, 
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117. CORNURI CU CREMĂ DE NUCI 
(din aluat fraged) 


v pea 
sa 2 Produs finit 
Materii prime UM| Z7 EB pentru 
Ea de o bucată 
D D 
"i 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,450 70 g. 
— zahăr farin y 0,600 
— unt amestec cu margarină 50% E 0,900 
— gălbenuşuri (18 bucăţi) sau R 0,450 
gălbenuş de ou praf 3 0,135 
— bicarbonat a 0,020 
— oţet I. 0,020 
— drojdie de bere kg. 0,150 
— lapte sau I 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— sare 3 0,030 
— vanilină ti 0,001 
Pentru modelat 
— făină s 0,100 
Pentru umplutură 
— miez de nucă i 0,800 
— zahăr Fi 0,800 
— pesmet d 0,500 
— lapte sau l 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— albuşuri (18 bucăți) sau a 0,450 
albuş de ou praf $ 0,065 
— esență de rom l. 0,030 


Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) kg. 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în 200 ml apă călduţă. Albuşul de ou praf se dizolvă în 520 ml apă 
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călduță. Laptele praf se dizolvă în 1 litru apă călduţă și se fierbe. Laptele 
se fierbe. Miezul de nucă se curăţă de impurități şi se macină. Pesmetul 
se cerne. Untul se încălzește pînă la temperatura de 35-40*C. Bicarbona- 
tul se dizolvă în oţet. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ouă și sarea, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme, după care se adaugă drojdia dizolvată în lapte, bicarbonatul 
dizolvat în oţet, vanilina și se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență tare care se modelează rotund și se lasă în repaos pe plan- 
şeta presărată cu făină, 10-20 minute. După trecerea timpului de repaos, 
aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se rotunjesc pe planşeta pre- 
sărată cu făină şi se lasă în repaos 10-15 minute. 


Prepararea umpluturii 


Pesmetul se opăreşte cu laptele fierbinte (95-100*C), se lasă să se 
răcească, se adaugă miezul de nucă, zahărul, albuşurile de ouă şi esența 
de rom şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină, se obţine un triunghi cu grosimea de circa 0,5 cm. La baza 
triunghiului, se așază circa 30 g umplutură, se rulează de la bază spre vîrf 
şi se modelează în formă de corn. Se așază în tavă, se lasă să crească 
5-10 minute, se ung cu ou la suprafaţă, operaţie care se mai repetă de 
încă 2 ori, astfel ca în final produsul să fie uns cu ou, de 3 ori şi să fie 
ținut să crească circa 30 minute. Se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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118. CORNURI CU NUCI 
(din aluat raged) 


vu. =. i 
sa 2 a, Produs, finit 
Materii prime UM| 53382 pentru 
35 %o o bucată : 
O S Sy 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 50 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  »„ 1,000 
ouă (10 bucăți) sau p 0,500 
praf de ouă integral ră 0,110 
— îrișcă să 0,500 
— drojdie de bere FA 0,150 
— sare ei 0,010 
— vanilină A 0,00025 
Pentru modelat z 
— făină SI 0,150 
Pentru umplutură 
— zahăr y 0,800 
— miez de nucă x 1,000 
— pesmet z 0,300 
— vanilină x 0,0005 
— esență de rom l. 0,010 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC - 
Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 


clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml apă călduţă. 
Miezul de nucă se curăţă de impurități şi se macină. 


Prepararea aluatului 
Drojdia se amestecă cu 100 g frişcă călduță (30-40°C), 100 g făină şi 


circa 100 ml apă călduță (30-40*C). Se obţine maiaua peste care se pre- 
sară puţină făină şi se lasă.la fermentat (dospit) circa 15 minute. Se- 
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parat, ouăle se amestecă cu sarea, frișca, untul, vanilina, maiaua și se 
frămîntă cu 1,900 kg făină. Se obține un aluat de consistență potrivită 
care se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Zahărul se fierbe cu circa 500 ml. apă pînă se obține un sirop: „legat“. 
Se ia vasul de pe foc și se adaugă pesmetul, miezul de nucă, vanilina şi 
esența de rom. Se amestecă pînă la completa omogenizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 25 bucăţi egale, se modelează rotund 
şi se lasă la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 30 minute. După 
trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină, în foaie rotundă cu grosimea de 
circa 2-3 milimetri și diametrul de circa 20 cm. Se taie. în patru, se 
obțin 4 triunghiuri egale. La baza fiecărui triunghi se aşază circa 25 g 
umplutură, se rulează spre vîrf, se aşază în tavă și se modelează în 
formă de corn. Se introduc în cuptor, se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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119. COVRIGI DULCI 
(din aluat fraged) 


v 5 
Sa 29 Produs finit 
Materii prime UM| #8838 pentru 
TES bucată 
aAa o buca 
Q = 
Pentru aluat 
—- făină kg. 3,500 60 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,500 
— ouă (20 bucăți) sau - 1,000 
praf de ouă integral p 0,225 
— zahăr ta 1,000 
— sare a 0,030 
Pentru modelat 
— făină $ 0,100 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) » 0,150 
— zahăr Și 0,400 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml apă călduţă. 

Prepararea aluatului 

Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, untul şi se frămîntă cu făina. 
Se obţine un aluat de consistență potrivită, care se lasă la rece la tempe- 


ratura de 44°C aproximativ 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe plan- 
șeta presărată cu făină în fitile cu grosimea de circa 5 cm. Se unesc 
capetele, se obţine produsul sub formă de inel, se aşază în tavă, se lasă 
în repaos circa 10 minute, se ung cu ou, la suprafață şi se presară cu 
zahăr. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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120. COVRIGI CU FRIŞCĂ 
(din aluat fraged) 


S i A 
Sa io Produs finit 

Materii prime UM| #58 pentru 
„35 9o o bucată 
Q 3 


Pentru aluat 
— făină kg. 3,300 50 g. 


— ouă (8 bucăți) sau 3 0,400 
praf de ouă integral S 0,090 
— margarină y 0,800 
— frişcă k 0,600 
— zahăr s 0,800 
— bicarbonat n 0,020 
— oţet r 0,020 
— esență rom " 0.030 
— sare kg. 0,010 
Pentru decor 
— miez de nucă 5 0,250 
— albuş de ou (6 bucăți) > 0,150 
Pentru modelat 
— făină S 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml apă călduţă. Bicarbona- 
tul se dizolvă în oțet. Miezul de nucă se alege de impurități şi se macină. 
Margarina se încălzeşte pînă la temperatura de 40-45*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă zahărul dizolvat în frişcă, 
margarina încălzită, bicarbonatul dizolvat în oţet şi esenţa de rom. Se 
obține o compoziţie care se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de 
consistenţă potrivită care se lasă la odihnă 15-20 minute. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe 
planşeta presărată cu făină, în formă de fitile cu grosimea de circa 1 cm. 
Se unesc capetele și se obțin covrigii sub formă de inel. Se așază în tavă, 
se lasă la odihnă 10-15 minute, se ung cu albuş de ou la suprafaţă, se 
presară cu nucă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). 

După coacere, se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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121. COVRIGI CU NUCĂ 
(din aluat fraged) 


v = 
Sa PS | Produs finit 
23 š 3 B5 
Materii prime U/M| z 3ga pentru 
ga ao o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,200 65 g. 
— zahăr farin îi 1,600 
— ouă (32 bucăţi) sau E 1,600 
praf de ouă integral 9 0,360 
— unt amestec cu margarină 50% 3 0,700 
— vanilină A 0,001 
— esență de Jămiie I. 0,050 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— ulei ò 0,100 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) s 0,100 
— miez de nucă A 0,400 


; PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,100 litri apă călduţă. Untul se 
încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Miezul de nucă se alege de im- 
purităţi şi se macină. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea, 
vanilina şi esenţa de lămîie. Se continuă baterea pînă cînd compoziţia 
capătă consistenţa unei creme. Se adaugă treptat făina, se amestecă uşor 
pînă se încorporează întreaga cantitate după care se lasă la rece circa 
30 minute. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale care se modelează pe plan- 
şeta unsă cu ulei, în fitile cu grosimea de circa 1 cm, se unesc colțu- 
rile şi se obţin covrigi în formă ovală. Se așază în tava tapetată cu hîrtie, 
se lasă să crească 10-15 minute, se ung cu ou la suprafață, se presară 
cu nucă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220%C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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122. COVRIGI CU UNT 
(din aluat fraged) 


Ta 2 3 Produs finit 
Materii prime U/M z 3ga pentru 
Sa e o bucată 
(S) > | 
— 


Pentru aluat 
făină kg. 5,300 90 g. 


ouă (38 bucăți) sau 3 1.900 
praf de ouă integral Si 0,430 
— unt amestec cu margarină 50% N 2,100 
— zahăr 3 1,600 
— vanilină S 0,001 
— esență de lămîie L 0,050 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină > 0,100 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) kg. 0,150 
— zahăr si 0,350 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,250 1 apă călduță. Untul se încăl- 
zeşte la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, untul, vanilina, esenţa de lămîie. 
Se obţine o compoziţie care se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de 
consistenţă potrivită care se lasă în repaos circa 30 minute. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, care se modelează pe plan- 
şeta presărată cu făină, în fitile cu grosimea de 1, 5 cm se unesc capetele 
şi se obţine produsul sub formă de inel. Se așază în tavă, se lasă la 
odihnă 10-15 minute, se ung cu ou la suprafață, se presară cu zahăr, se 
introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220°C). 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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123. CREASTĂ DE COCOŞ 
(din aluat fraged) 


Materii prime 


Pentru aluat 
— făină 
— unt amestec cu margarină 50% 
— lapte sau 
lapte praf 
— drojdie de bere 
— ouă (11 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
— zahăr 
Pentru umplutură 
— rahat 
Pentru modelat 
— făină 
Pentru uns 
— ouă (6 bucăţi) 
Pentru decor 
— zahăr farin 
— vanilină 


U/M 


» 


Cantitate 
brută 
pentru 
10 kg. 


5,300 
2,650 
1,100 
0,110 
0,150 
0,550 
0,125 
0,500 


2,650 
0,100 
0,300 


0,200 
0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 365 ml apă călduță. Laptele praf 
se dizolvă în 1,100 l apă călduţă. Rahatul se pudrează cu făină şi se taie 


bucăţi subțiri. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se dizolvă în lapte, se adaugă untul zahărul şi ouăle şi se fră- 
mîntă cu făina. Se obține un aluat de consistență tare care se lasă în 


repaos circa 30 minute, 
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Produs finit 


10 kg. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, se 
obține o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm care se taie în ştraifuri cu 
latura de aproximativ 6 cm. La mijlocul ștraifului se așază bucăţile de 
rahat, se unge marginea ștraifului cu ou, apoi se pliază în două. Margi- 
nile suprapuse, se crestează la distanța de 1 cm după care se porţionează 
în bucăți de 5-6 cm. Se modelează în formă de semicerc şi se obţine pro- 
dusul în formă de creastă de cocoş. Se aşază în tavă, se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază 
în ambalaje care să-i asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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124. FELII CU VIŞINE 
(din aluat fraged) 


o 5 
| EE: 23 Produs finit 
Materii prime | UM| 37832 pentru 
| Sa de o bucată 
Sa 
i | 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,350 100 g. 
— lapte sau l- 0,400 
lapte praf kg. 0,049 
— zahăr farin ia 0,800 
— margarină £ 1,000 
— ouă (8 bucăți) sau S 0,400 
praf de ouă integral s 0,090 
— bicarbonat ai 0,020 
— otet L 0,020 
— răzătură de lămîie kg. 0,050 
— vanilină 55 0,001 
Pentru modelat 
— făină i FA 0,050 
Pentru umplutură 
— gem de vişine i 2,000 
Pentru blat 
— făină 3 1,200 
— zahăr ie ` 1,200 
— ulei i 0,200 
— ouă (24 bucăţi) sau P 1,200 
gălbenuş de ou praf p 0,180 
albuș de ou praf $ 0,090 
— răzătură de lămîie z 0,050 
— vanilină 3 0,001 
Peniru decor 
— vişine din compot S 3,200 
— zahăr farin a 0,200 
— vanilină E 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apž- 


rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 265 ml apă călduţă. Se 
separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în 
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circa 270 ml apă caldă. Albuşul de ou praf se dizolvă în circa 700 ml apă 
călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 400 mi 
apă. Vişinile din compot se scurg de sirop şi li se scot sîmburii. 


Prepararea aluatului și coacerea foii „suport“. 


Margarina se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, 
laptele rece, răzătura de lămîie, vanilina, bicarbonatul dizolvat în oțet 
şi se continuă amestecul (baterea) pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme. Se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează întrea- 
ga cantitate, se lasă în repaos la rece, circa 30 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta pre- 
sărată cu făină în foaie cu grosimea de circa 0,5 cm, se aşază în tava 
cu margini, se perforează pe toată suprafața cu furculița sau croşeta și 
se introduce în cuptor. Se coace pe jumătate la temperatură moderată 
(180-220*C). După coacere, se lasă puţin să se răcească și se unge cu 
gemul de vișine. 


Prepararea compoziției pentru blat 


Gălbenușurile de ou se amestecă (se bat) cu 600 g zahăr, se adaugă 
treptat 400 ml apă, continuînd baterea încă 10 minute ; se adaugă treptat 
uleiul și răzătura de lămîie. Separat, albuşurile se bat spumă, se adaugă 
treptat 600 g zahăr şi vanilina, se continuă „baterea pînă la dizolvarea 
completă a zahărului după care se amestecă ușor cu compoziția de găl- 
benuş, se adaugă treptat făina şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea, coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia de blat se întinde în strat uniform peste foaia din aluat 
care a fost unsă cu gem. Se decorează cu vișine din compot, se introduce 
în cuptor, se coace la temperatură moderată (180-2200C). 

După coacere şi răcire, se porționează în bucăţi dreptunghiulare po- 
trivit gramajului, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului, 
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125. „FIGARO“ 
(din aluat fraged) 


o pes 
3 2 Produs finit 
Materii prime U/M | 3 SBA pentru 
gago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,600 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 1,400 
— zahăr farin i 0,700 
— ouă (12 bucăți) sau Xa 0,600 
praf de ouă integral 3 0,135 
— bicarbonat a 0,025 
— otet l. 0,025 
— sare kg. 0,010 
— vanilină i 0,001 
Pentru modelat 
— făină „Kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— gem s 1,000 
— albuș de ou (36 bucăţi) sau S 0,900 
albuş de ou praf mp 0130 
— zahăr Ă R 2,200 
— miez de nucă a 1,500 
— făină AR 0,200 
— vanilină o 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Praful de ou integral se di- 
zolvă în circa 400 ml apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Miezul 
de nucă se curăţă de impurități şi se macină. Albușul de ou praf se 
dizolvă în circa 1 litru apă călduţă. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa unei 
creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Compoziţia se 
amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi, se adaugă 
făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea, după care 
se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Albuşurile de ou se amestecă cu zahărul și miezul de nucă, se încăl- 
zesc pe foc amestecîndu-se continuu ca să nu se prindă. Cînd începe să 
fiarbă, se ia de pe foc, se lasă să se răcească, apoi se adaugă făina şi vani- 
lina și se amestecă pentru uniformizare. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu ajutorul merdenelei pe planșeta pre- 
sărată cu făină pînă se obţine o foaie cu grosimea de circa 2,5 cm. Se 
așază în tavă și se perforează din loc în loc, pe toată suprafața, cu fur- 
culița sau croșeta. Se coace pe jumătate și se lasă să se răcească puţin 
în tavă, după care se întinde gemul, apoi se aşază compoziția cu nuci, în 
strat uniform. Se coace la cuptor, la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului şi se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritate pe timpul păstrării si 
transportului. 


279 


126. FIGURINE CU MIERE 


(din aluat îraged) 


v 
Materii prime U/M Z = 5o Produs finit 
gaan 
D 
Pentru aluat 
— lapte sau l. 1,800 10 kg. 
lapte praf kg. 0,180 
— făină a 6,000 
— zahăr Si 0,900 
— ouă (11 bucăţi) sau A 0,550 
praf de ouă integral i 0,125 
— untură d 0,550 
— miere artificială e 1,550 
— bicarbonat = 0,060 
— otet l. 0,050 
— răzătură de lămîie kg. .0,050 
— vanilină 7A 0,001 
— sare se 0,030 
Pentru modelat 
— făină PR 0,150 
Pentru uns 
— ouă (10 gălbenușuri) Y 0,250 
Pentru decor 
— stafide p 0,400 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Praful de ouă integral se 
dizolvă în circa 370 ml apă călduță. Laptele praf se dizolvă în 1,300 1 
apă călduță și se fierbe. Bicarbonatul se dizolvă în otet. Stafidele se 
curăță de codițe și se spală. Mierea se încălzește pînă la temperatura de 
35-40C. 
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Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, untura, zahărul, mierea, laptele, răzătura 
de lămîie, bicarbonatul dizolvat în oţet, vanilina şi se frămîntă cu făina. 
Se obţine un aluat de consistenţă potrivită care se lasă la odihnă 
10-15 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, în 
foaie cu grosimea de circa 0,5 cm şi se decupează cu ajutorul unor 
șabloane în forme diferite. Se ung cu gălbenuş de ou și se decorează 
cu stafide. Se așază în tavă, se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-2200C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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127. LINTZER CU NUCI ȘI MARMELADĂ 


g =) 
Sary 
Materii prime U/M| 23% 3 Produs finit 
5a Bm 
D 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,600 10 kg 
— unt în amestec cu margarină 50% „n 2,000 
— zahăr farin pie 0,900 
— ouă (24 gălbenușuri) sau S 0,600 
gălbenuș de ou praf x 0,180 
— lapte sau L 0,500 
lapte praf kg. 0,050 
— bicarbonat A 0,050 
— oțet l 0,030 
— vanilină kg. 0,001 
— sare M 0,020 
Pentru umplutură 
— marmeladă a 2,000 
— miez de nucă i 0,600 
Pentru modelat 
— făină aN 0,200 
Pentru glazură 
— fondant alb de patiserie m 1,500 
— barot de nuci verde ú 0,100 
— marmeladă SI 0,400 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle' se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 270 ml apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Lap- 
tele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 500 ml apă călduţă și se fierbe. 
Miezul de nucă se alege de impurități şi se zdrobeşte cu merdeneaua. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou și se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa unei 
creme. Se adaugă laptele, sarea, bicarbonatul dizolvat în oţet, vanilina şi 
se frămîntă cu făina. Aluatul obţinut se lasă la repaos, la rece, circa 30 
minute. 


Prepararea umpluturii 


Marmelada se amestecă cu miezul de nucă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde în foi cu grosimea de circa 0,5 cm, se aşază în 
tăvi separate şi se taie în ștraifuri late de circa 4 cm, se coc la tempera- 
tură moderată. După coacere şi răcire, ștraifurile se scot din tavă şi se 
umplu cu marmeladă amestecată cu nucă, apoi se ung cu marmeladă şi 
se glasează cu fondant alb de patiserie. Se decorează cu barot granulat 
de nuci verde și se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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128. PATEURI DE CASĂ 


(din aluat fraged) 


o = 
sa = e Produs finit 
Materii prime UM| 3383 pentru 
Sago o bucată 
D S | 
I 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 45 g. 
— margarină $ 1.000 
— brînză de vaci NA 1,000 
— ouă (4 bucăţi) sau S 0,200 
praf de ouă integral A 0,045 
— praf de copt (4 plicuri) a 0,040 
— oțet l. 0,040 
— sare kg. 0,050 
Pentru modelat l 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci S 1,000 
— brînză telemea i 0,200 
— zahăr ar 0,100 
— ouă (2 bucăţi) Ri 0,100 
— vanilină m 0,00025 


Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) e 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral, se dizolvă în circa 130 ml apă călduță. Brînza 
telemea se spală și se rade. Praful de copt se dizolvă în oțet. 


Prepararea aluatului 


Brinza de vaci se amestecă cu margarina, ouăle, sarea şi praful de 
copt dizolvat în oţet, se frămîntă uşor cu făina, pînă se obține un aluat 
de consistență potrivită ; se lasă în repaos circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de vaci, zahărul, ouăle şi 
vanilina, pînă la omogenizarea completă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se întinde pe planşeta presărată cu făină, în foaie cu gro- 
simea de 0,5 cm, se taie în bucăţi pătrate cu latura de circa 6 cm. Pe 
fiecare bucată se aşază circa 13 g de umplutură. Se pliază unind 2 col- 
turi opuse, realizînd pateurile. Se așază în tava stropită cu apă, se ung 
deasupra cu ou, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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129. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


(din aluat lintzer) 


Materii prime 


Pentru aluat 
făină 


unt amestec cu margarină 50% 


zahăr farin 

ouă (12 gălbenușuri) sau 
gălbenuș de ou praf 
bicarbonat 

oţet 

sare 

vanilină 

Pentru modelat 

făină 

Pentru umplutură 


— brînză de vaci 


zahăr 

ouă (9 bucăţi) sau 
praf de ou integral 
stafide 

făină 

răzătură de lămiie 
Pentru decor 

zahăr farin 
vanilină 


a 
3 


Cantitate 
brută 


vu 


pent: 


2,000 
1,200 
0,600 
0,300 
0,090 
0'010 
0,010 
0,010 
0,0005 


0,100 


4,200 
0,600 
0,450 
0,100 
0,400 
0,300 
0,100 


0,200 
0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşul de ou praf se 
dizolvă în circa 130 ml apă călduță. Praful de ouă integral se dizolvă în 
circa 300 ml apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Stafidele se 
curăță de codițe şi se spală. 


100 bucăţi 


Produs finit 
pentru 
o bucată 


85 g. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou, sarea și vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă 
consistenţa unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. 
Compoziţia se amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi 
se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea, 
după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, făina, stafidele şi răză- 
tura de lămîie, pînă se obţine o compoziție omogenă. 


Prepararea produsului 


Aluatul obținut se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se 
întinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hirtie albă presărată cu 
făină, pînă se obține o foaie: cu grosimea de circa 0,5 cm. Se așază în 
tavă, se îndepărtează hiîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată supra- 
faţa, cu furculiţa sau croșeta. Se coace pe jumătate şi se lasă să se ră- 
cească în tavă. După ce foaia s-a răcit, se așază umplutura în strat 
uniform, apoi se aşază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. 
Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C). 
După coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului, se pudrează 
cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi trarisportului, 
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130. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI ȘI STAFIDE 


(din aluat fraged) 


o peg ; 
EET Produs finit 
Materii prime UM| #32 pentru 
gago o bucată 
D = Pe i 
Pentru aiuat 
— făină kg. 3,200 100 g. 
— zahăr farin 3 0,600 AA 
— lapte sau l. 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— ouă (6 bucăți) sau PE 0,300 
praf de ouă integral » 0,068 
— unt amestec cu margarină 500% A 1,500 
— bicarbonat S 0,010 
— otet T 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină i 0,0001 
Pentru modelat 
— făină 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci & 4,500 
— zahăr a 0,600 
— ouă (12 bucăți) sau ” 0,600 
praf de ouă integral a 0,135 
— stafide i 0.200 
— făină ` 0,300 
— răzătură de lămîie = 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin m 0,200 
— vanilină m 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral, se dizolvă în circa 600 ml apă călduţă. 
Stafidele se curăță de codițe şi se spală. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. 
Laptele praf se dizolvă în 1 litru apă călduță. 


— rr a E i d a a E, a E. a E 


Prepararea maielei 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea, 
laptele şi vanilina şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă con- 
sistența unei creme, se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet şi se amestecă 
în continuare pînă ce compoziția devine omogenă. Apoi, se adaugă făina, 
se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea. Se lasă în repaos 
circa 30 minute la temperatura de aproximativ +4*C. 


Prepararea umpluturii 


Brinza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, stafidele, răzătura de 
lămîie şi făina, pînă la completa uniformizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată se întinde cu 
merdeneaua pe planșşeta presărată cu făină, în foaie, cu grosimea de 
1 cm. Se așază în tavă, peste care se pune umplutura în strat uniform, 
apoi se așază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce 
în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C). După coacere 
şi răcire se porţionează potrivit gramajului, se pudrează cu zahăr farin 
vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 
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131.PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ ȘI OREZ 


(din aluat fraged) 


v B. 
RaZ Y | Produs finit 
Materii prime UM| a732 pentru 
gago o bucată 
o $ 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,290 100 g. 
— margarină s 0,800 
— zahăr farin P 0,500 
— ouă (8 bucăţi) sau sa 0,400 
praf de ouă integral 5 0,090 
— bicarbonat i 0,010 
— oţet T; 0,010 
— sare kg. 0,030 
Pentru modelat 
— făină 3 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 3,000 
— ouă (8 bucăți) sau i 0,400 
praf de ouă integral A 0,090 
— orez s 1,000 
-— lapte sau l 5,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr AR 0,500 
— vanilină " 0,001. 
Pentru decor 
— zahăr farin zi "0,200 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3 litri apă călduță. Orezul 
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se alege de inmpurităţi, se spală şi se fierbe în 3 litri lapte. Cind orezul 
este aproape fiert, se adaugă zahărul şi se amestecă pînă la dizolvarea 
completă a acestuia. Brînza telemea se spală, se rade sau se toacă cu 
mașina. 


Prepararea aluatului 


Margarina se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, 
circa 400 ml apă, bicarbonatul dizolvat în oţet. Se continuă baterea pînă 
ce compoziţia capătă consistenţa unei creme. Apoi se adaugă făina, se 
amestecă uşor pînă se încorporează întreaga cantitate, după care se lasă 
la rece aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brinza telem=a se amestecă cu orezul fiert, ouăle şi vanilina, pînă 
la uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două părți egaie care se întind cu merdeneaua, 
pe planșeta presărată cu făină, în foi cu grosimea de circa 1 cm. Prima: 
foaie se aşază în tavă, se perforează cu furculita sau croşeta pe toată. 
suprafața și se coace pe jumătate la temperatură moderată (180-220*C). 
Se scoate din cuptor, se lasă să se răcească, apoi se aşază umplutura în 
strat uniform şi se acoperă cu a doua foaie, după care se introduce în 
cuptor. Se coace la temperatură moderată (180-220*C). După coacere şi 
răcire, se porţionează în bucăţi pătrate sau dreptunghiulare potrivit gra- 
majului și se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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132, PLĂCINTĂ CU DOVLEAC 


(din aluat fraged) 


v = 
ss 2" Produs finit 
RE f pe 5 
Materii prime UM | 237302 pentru 
E A o o bucată 
o S 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 500% îi 1,200 
— zahăr farin n 0,600 
— ouă (6 bucăţi) sau 2 0,300 
praf de ouă integral e 0,070 
— bicarbonat Pa 0,010 
— oţet l. 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină kg. 0,0005 
Pentru modelat 
— făină s 0,100 
Pentru umplutură 
— dovleac proaspăt EI 9,500 
— zahăr m 1,200 
— margarină N 0,400 
— pesmet à 0,500 
— scorţişoară st 0,010 
— vanilină n. 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin "A 0,200 
— vanilină kg. 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml apă călduţă. 


Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Dovleacul se curăță de coajă, semințe 
şi partea fibroasă şi se rade. Scorţişoara se macină şi se cerne. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
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unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Apoi se 
adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează întreaga cantitate, 
după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Dovleacul se înăbușă în margarină, circa 10 minute, se adaugă apro- 
ximativ 400 ml apă şi se continuă înăbuşirea încă 20-25 minute. Se ia 
de pe foc, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorțişoara, varilina 
şi 200 g pesmet. Se amestecă pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în două părţi egale. O bucată de aluat 
se întinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hîrtie albă presărată cu 
făină, pînă se obține o foaie cu grosimea de circa 1 cm. Se așază în 
tavă, se îndepărtează hîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată supra- 
faţa, cu furculița sau croşeta. Se coace pe jumătate și se lasă să se ră- 
cească în tavă. După ce foaia s-a răcit, se presară 150 g pesmet peste 
care se întinde umplutura în strat uniform, se presară restul de pesmet, 
apoi se aşază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima şi se per- 
forează din loc în loc, pe toată suprafaţa, cu furculița sau croșeta. Se 
introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porţionează în bucăţi pătrate sau dreptun- 
ghiulare, potrivit gramajului și se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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133. PLĂCINTĂ CU DOVLEAC sata 


„e: 


(din aluat lintzer) 


[Şi = 
| g a 5 E Produs finit 
Materii prime UM] z3 7ẸA pentru 
Hago o bucată 
D tg 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50% „ 1,200 
— zahăr farin A 0,609 
— ouă (12 gălbenuşuri) sau z 0.300 
gălbenuş de ou praf 3 0,090 
— bicarbonat s 0,019 
— oțet l. 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină ei 0,0005 
Pentru modelat 
— făină 5 0,100 
Pentru umplutură 
— dovleac proaspăt ` 5 9,500 
— margarină 5 0,400 
— zahăr e 1,200 
— pesmet E 0,500 
— scortișoară y 0,019 
— vanilină z4 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin " 0,200 
— vanilină m 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă albușurile de gălbenușşuri. Gălbenuşul de ou 
praf se dizolvă în circa 130 ml apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în 
oțet. Dovleacul se curăță de coajă, seminţe şi partea fibroasă și se rade. 
Scorţișoara se macină şi se cerne. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenuşurile 
de ou şi sarea şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consis- 
tența unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet şi 
vanilina. Apoi se amestecă uşor cu făina, pînă se obţine un aluat de 
consistență potrivită, care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Dovleacul se înăbușă cu margarina circa 10 minute, se adaugă apro- 
ximativ 400 m! apă și se continuă înăbușirea încă 20-25 minute. Se ia de 
pe foc, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorțișoara, vanilina 
şi 200 g pesmet. Se amestecă pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 2 bucăți egale. O bucată de aluat se 
întinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hîrtie albă presărată cu 
făină pînă se obţine o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm. Se aşază în 
tavă, se îndepărtează hîrtia și se perforează din loc în loc pe toată su- 
prafața, cu furculita sau croşeta. Se coace pe jumătate şi se lasă să se 
răcească în tavă. După ce foaia s-a răcit, se presară 150 g pesmet peste 
care se întinde umplutura în strat uniform, se presară restul de pesmet, 
apoi se aşază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima, Se intro- 
duce în cuptor și se coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se porționează potrivit gramajului, în bucăţi 
pătrate, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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134. PLACINTA CU PASTĂ DE DOVLEAC ȘI GEM 


(din aluat lintzer) 


o = 
Sa 2 Produs finit 
Materii prime UM| 27 EZ pentru 
Sago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  ,„ 1,200 
— zahăr farin E 0,600 
— ouă (12 gălbenușuri) sau ji 0,300 
gălbenuş de ou praf 5 0,090 
— bicarbonat à 0,010 
— oţet d; 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină m 0,0005 
Pentru umplutură 
— dovleac pastă (conservat) : 4,900 
— zahăr x 0,500 
— pesmet St 0,500 
— gem 5 1,500 
— scorţișoară zi 0,010 
Pentru modelat 
— făină 3 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin J 0,200 
— vanilină S 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenușul de ou 
praf se dizolvă în circa 130 ml apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în o- 
tet. Scorțişoara se macină şi se cerne. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou, sarea şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă con- 
sistența unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în otet. 
Apoi se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează întreaga can- 
titate, după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Pasta de dovleac se amestecă cu zahărul, gernul, scorţişoara și 200 g 
pesmet, pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată de aluat se în- 
tinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hîrtie albă, presărată cu făină, 
pînă se obţine o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm.Se aşază în tavă, se în- 
depărtează hîrtia şi se perforează din loc în: loc pe toată suprafaţa, cu fur- 
culița sau croșeta, Se coace pe jumătate și se lasă să se răcească în tavă. 
După ce foaia s-a răcit se presară 150 g pesmet peste care se întinde um- 
plutura în strat uniform, se presară restul de pesmet, apoi se aşază a doua 
foaie, care a fost întinsă la fel ca prima și se perforează din loc în' loc pe 
toată suprafaţa, cu furculița sau croșeta. Se introduce în cuptor şi se coa- 
ce la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se porționează potrivit gramajului în bucăţi 
pătrate, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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135. PLACINTA CU GEM ŞI NUCE 


(din aluat lintzer) 


v = 
Sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 37 25 pentru 
SE ao o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 70 g. 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 1,200 
— ouă (12 gălbenuşuri) sau ai 0,300 
gălbenuş de ou praf 3 0,090 
— zahăr farin s 0,600 
— bicarbonat $ 0,010 
— oțet 1; 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină kg. 0,0005 
Pentru modelat 
— făină x 0,100 
Pentru umplutură 
— gem y 3.000 
— miez de nucă Ks 0,500 
Pentru decor 
— zahăr farin z 0,200 
— vanilină i 0,0001 
— miez de nucă A 0,200 
— gem Aa 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, se separă gălbenușurile de albușuri. Gălbenuşul de ou praf, se di- 
zolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Mie- 
zul de nucă se curăţă de impurități, se prăjeşte puţin şi se zdrobește cu 
merdeneaua. : 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou, sarea și vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă con- 


298 


sistența unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în otet. 
Apoi se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează întreaga 
cantitate, după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


CGemul se amestecă cu miezul de nucă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 3 bucăți egale, care se întind cu mer- 
deneaua pe coli de hîrtie albă presărate cu făină. Se obţin 3 foi cu gro- 
simea de circa 5 milimetri. Se aşază în tăvi, se îndepărtează hiîrtia, se in- 
troduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). După 
coacere, se lasă să se răcească, se scot din tăvi, apoi se trece la asam- 
blarea produsului : Se aşază pe tavă o foaie, peste care se întinde în strat 
uniform jumătate din cantitatea de umplutură se aplică a doua foaie, peste 
care se întinde restul cantităţii de umplutură și se acoperă cu a treia foaie. 
Ultima foaie se unge cu un strat subțire de gem, peste care se presară 
miezul de nucă. Se lasă la rece pentru frăgezire, circa 12 ore, se porţio- 
nează în bucăţi potrivit gramajului şi se pudrează cu zahăr farin vanilat. 
Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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136. PLĂCINTĂ CU GUTUI 


(din aluat fraged) 


ți | 


vo 
Sa pS Produs finit 
Materii prime UM| ZPA pentru 
Daga o bucată 
O S 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 190 g. 
— unt amestec cu margarină 500%/ i 1,800 
— zahăr farin Ri 2,000 
— ouă (20 bucăţi) sau i 1,000 
praf de ouă integral 5 0,225 
— bicarbonat x 0,015 
— oțet l. 0,015 
— vanilină kg. 0,0005 
— sare 2% 0,015 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— gutui Kg. 7,000 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,400 
— zahăr s 1.500 
— scorţişoară pă 0,010 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină y 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ou integral se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. Bicar- 
bonatul se dizolvă în oțet. Gutuile se spală, se curăţă şi se rad pînă la 
casa seminală. Scorţișoara se macină şi se cerne. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sa- 
rea și vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în. oţet. Compoziţia 
se amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi se adaugă 
făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea, după cara 
se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Gutuile se înăbuşă cu unt, se adaugă zahărul şi se continuă înăbuși- 
rea pină se elimină umiditatea. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească, 
se adaugă scorţişoară şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se 
întinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hîrtie albă presărată cu 
făină, pînă, se obţine o foaie cu grosimea de circa 1 cm. Se așază în 
tavă, se îndepărtează hîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată supra- 
fața, cu furculiţa sau croşeta. Se coace pe jumătate și se lasă să se ră- 
cească în tavă. După ce foaia s-a răcit, se întinde umplutura în strat 
uniform, apoi se așază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se 
introduce la cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C0). 
După coacere şi răcire se porţionează potrivit gramajului, se pudrează 
cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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137. PLĂCINTĂ CU MAC 


(din aluat lintzer) 


o q> 
EETA Produs finit 
Materii prime U/M| sas a pentru 
gago o bucată 
D =] 
"i 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt în amestec cu margarină 50%, „ 1,200 
— zahăr farin ï 0,600 
— ouă (gălbenuşuri 12 bucăți) sau îi 0,300 
gălbenuș de ou praf i 0,090 
— bicarbonat ù 0,010 
— oţet L 0,010 
— răzătură de lămîie kg. 0,100 
— vanilină E 0,0005 
— sare h 0,010 
Pentru modelat 
— făină $ 0,100 
Pentru umplutură 
— mac a 2,300 
— pesmet í 1,200 
— zahăr 3 3,000 
— lapte sau I 0,900 
lapte praf kg. 0,090 
Pentru decor 
— zahăr farin s 0,200 
— vanilină [i 0,00025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. Gălbenuşul de ou praf se .dizolvă în circa 130 ml apă 
călduță. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 900 ml apă călduță 
şi se fierbe. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Macul se macină şi se ames- 
tecă cu zahărul. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, vani- 
lina, sarea, răzătura de lămîie, se continuă baterea pînă ce compoziţia 
capătă consistenţa unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizol- 
vat în oţet. Se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează în- 
treaga cantitate, după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Pesmetul se opăreşte cu laptele clocotit, apoi se amestecă cu macul 
şi zahărul pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se în- 
tinde cu merdeneaua pe o coală de hîrtie albă presărată cu făină, pînă se 
obține o foaie cu grosimea de 0,5 cm. Se așază în tavă, se îndepărtează 
hîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată suprafața cu o furculiță sau 
croșetă. Se coace pe jumătate şi se lasă să se răcească în tavă. După ce 
s-a răcit, se așază umplutura în strat uniform apoi se aşază a doua foaie 
care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce în cuptor și se coace la 
temperatură moderată 180-220*C). După coacere şi răcire se porționează 
potrivit gramajului în bucăţi pătrate sau dreptunghiulare, se pudrează 
cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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138. PLĂCINTĂ CU MERE 


(din aluat fraged) 


g a 
vg o Produs finit 
Materii prime U/M | z JEA pentru 
6 o o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg 3,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 1,800 
— zahăr farin A 0,600 
— ouă (20 bucăți) sau S 1,000 
praf de ouă integral 3 0,225 
— bicarbonat s 0,015 
— oțet l. 0,015 
— sare kg. 0,015 
— vanilină S 0,0005 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate rE 4,500 
— zahăr n 0,200 
— pesmet 5 0,600 
— scorţişoară š 0,010 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină PR 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 


rece. Praful de ou integral se dizolvă în circa 660 ml apă călduţă. Bi- 
carbonatul se dizolvă în oţet. Pesmetul se cerne. Scorţișoara se macină 


şi se cerne. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
și vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa unei 
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creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. Apoi se adaugă 
făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea, cupă care 
se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu 200 g pesmet, cu zahărul și scorţişoara pînă 
se uniformizează. 


Prepararea produsului 


Aluatul obținut se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se 
întinde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hirtie albă presărată cu 
făină, pînă se obţine o foaie cu grosimea de circa 1 cm. Se aşază în 
tavă, se îndepărtează hîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată su- 
prafaţa, cu furculița sau croşeta. Se coace pe jumătate şi se lasă să se 
răcească în tavă. După ce foaia s-a răcit, se presară 150 g. pesmet peste 
care se întinde umplutura în strat uniform, se presară restul de pes- 
met, apoi se aşază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se in- 
troduce la cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C0). După 
coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului în bucăţi, se pudrează 
cu zahăr vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului. 
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139. PLACINTA CU MERE 


(din aluat lintzer) 


v D- 
ma sa ES Produs finit 
Materii prime U/M = 2 ca pentru 
gA 2o o bucată 
O a 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%)  „ 1,200 
— zahăr farin i 0,600 
— ouă (12 gălbenușuri) sau i 0,300 
gălbenuş de ou praf i, 0,090 
— bicarbonat > 0,010 
— sare kg. 0,010 
— vanilină 5 0,0005 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate s 6,500 
— zahăr i 0,800 
— pesmet w 0,500 
— scorţişoară n 0,010 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină m 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenușul de ou praf se di- 


zolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Pes- 
metul se cerne. Scorţișoara se macină și se cerne. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou, sarea şi vanilina. Se continuă baterea pînă ce compoziția capătă 
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consistenţa unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. 
Compoziţia se amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi. 
se adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează toată cantitatea,. 
după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, cu 200 g. pesmet, cu scorțișoara pînă. 
se obline o compoziție omogenă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în două bucăți egale. O bucată de aluat. 
se înținde cu ajutorul merdenelei pe o coală de hîrtie albă presărată cu 
făină, pînă se obține o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm. Se așază în. 
tavă, se îndepărtează hiîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată su- 
prafața, cu furculița sau croşeta. Se coace pe jumătate și se lasă să se: 
răcaască în tavă. După ce foaia s-a răcit, se presară 150 g pesmet peste 
care se întinde umplutura în strat uniform, se presară restul de pesmet 
apoi se aşază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce: 
în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C). După coacere 
și răcire se porționează potrivit gramajului, se pudrează cu zahăr farin 
vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 
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140. PLĂCINTĂ CU MERE PLOIEŞTEANĂ 


(din aluat fraged) 


e e 
SJEY Produs finit 
aa i e3 
Materii prime UM| 3732 pentru 
Fata o bucată 
o Ș 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 110 g. 
— zahăr farin Ri 0,800 
— ouă (9 bucăți) sau h 0,450 
praf de ouă integral z 0,100 
— margarină s 1,700 
— bicarbonat K 0,010 
— oţet I: 0,010 
— sare kg. 0,030 
— vanilină să 0,0005 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate s 6,500 
— zahăr $ 0,700 
— pesmet “i 0,500 
— vanilină S 0,001 
Pentru modelat 
— făină îs 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin Si 0.200 
— vanilină a 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 300 ml. apă călduţă. 
Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Margarina se încălzeşte la temperatura 
de 35-40. 


Prepararea aluatului 


Margarina se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, circa 
300 ml. apă, bicarbonatul dizolvat în oţet, sarea, vanilina şi se conti- 
nuă amestecul (baterea) pînă ce compoziția capătă consistenţa unei cre- 
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me. Apoi se adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează toată 
cantitatea, după care se lasă la rece aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu pesmetul, zahărul şi vanilina pînă la unifor- 
mizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale, care se întind cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină, în foi cu grosimea de circa 1 cm. 
Prima foaie se așază în tavă, peste ea se întinde umplutura în strat uni- 
form, se acoperă cu a doua foaie și se introduce în cuptor. Se coace la 
temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului în bucăţi 
pătrate sau dreptunghiulare, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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141, PLĂCINTĂ CU MORCOVI ŞI GEM. 


(din aluat lintzer) 


L pzs 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 22 HS pentru 
Sa 2o o bucată 
O a 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50% „, 1,200 
— zahăr farin A 0,600 
— ouă (12 gălbenușuri) sau si 0,300 
gălbenuș de ou praf $ 0.090 
— bicarbonat 3 0,010 
— oţet L 0,010 
— vanilină kg. 0,0005 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină i 0,100 
Pentru umplutură 
— morcovi x 6,500 
— margarină A 0,500 
— zahăr “ 0,800 
— pesmet i 0,300 
— gem S 2,000 
— scorțişoară 5 0,015 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,200 
— vanilină Și 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
-tesc cu apă rece, se separă gălbenușurile de albușuri. Gălbenuşul de ou 
praf, se dizolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în 
oțet. Morcovii se spală, se curăţă şi se rad pe răzătoare. Scorţişoara se 
macină și se cerne. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahăr farin, se adaugă treptat gălbenuşurile de 
ou, sarea şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă con- 
sistența unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. 
Compoziţia se amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. 
Apoi, se adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată can- 
titatea după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Morcovii se înăbușă cu margarină circa 25 minute, se adaugă treptat. 
circa 200 ml. apă amestecîndu-se continuu pentru a nu se prinde de vas. 
După înăbușire, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorţişoara, 
gemul şi 100 g. pesmet. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată de aluat se: 
întinde cu merdeneaua pe o coală de hîrtie albă presărată cu făină, pînă 
se obţine o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm. Se așază pe tavă, se îndepăr-. 
tează hiîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată suprafaţa, cu furculița 
sau croşeta. Se coace pe jumătate, se lasă să se răcească în tavă. După 
ce foaia s-a răcit, se presară 100 g. pesmet peste care se întinde umplu- 
tura în strat uniform, se presară restul de pesmet, apoi se așază a doua 
foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce în cuptor şi se: 
coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului, în bucăţi. 
pătrate, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care: 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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142. PLĂCINTĂ CU NUCI 


(din aluat lintzer) 


v 5 
wa 2S | Produs finit 
Materii prime UM| B5B pentru 
Jago o bucată 
D © 
i 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,750 75 g. 
— unt în amestec cu margarină 50% „ 1,150 
— zahăr farin y 0,600 
— ouă (gălbenuşuri 6 bucăți) sau N 0,150 
gălbenuș de ou praf că 0,045 
— miez de nucă 3 0,600 
— scorțișoară îs 0,020 
— bicarbonat y 0,015 
— oţet l 0,015 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină ii 0,100 
Pentru umplutură 
— miez de nucă 5 1,650 
— zahăr 5 1,500 
— ouă (albușuri 6 bucăți) sau a 0,150 
albuş de ou praf 5 0,025 
— rom l 0,150 
— scorţişoară kg. 0,020 
— vanilină = 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină » 0,00025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 70 ml apă călduţă. Albu- 
şul de ou praf se dizolvă în circa 130 ml apă călduță. Bicarbonatul se 
dizolvă în oțet. Scorţişoara se macină şi se cerne. Miezul de nucă se alege 
de impurități şi se zdrobește cu merdeneaua sau se macină, apoi se 
amestecă cu făină. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea, 
scorțişoara şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme şi se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Apoi se adaugă 
făina amestecată cu miezul de nucă, se amestecă uşor pînă se încor- 
porează toată cantitatea, după care se lasă în repaos la rece circa 30 mi- 
nute. 


Prepararea umpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu zahărul, albușul de ou, vanilie, scor- 
țişoara și romul pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se în- 
tinde cu merdeneaua pe o coală de hîrtie albă presărată cu făină, se 
obține o foaie cu grosimea de 0,5 cm. Se așază în tavă, se îndepărtează 
hîrtia şi se perforează din loc în loc pe toată suprafaţa cu furculița sau 
croșeta. Se coace pe jumătate şi se lasă să se răcească în tavă. După ce 
foaia s-a răcit se întinde umplutura în strat uniform apoi se așază a doua 
foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce în cuptor şi se 
coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se porţionează în bucăți pătrate sau drept- 
unghiulare. Se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează întreaga cantitate. 
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143. PLAĂCINTĂ CU PRUNE 


(din aluat fraged) 


v = 
UM | aP’ Produs finit 
Fi $ A > 5 
Materii prime 5 Za pentru 
Ca op o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50% m 1,800 
— zahăr farin P 2,000 
— ouă (20 bucăţi) sau Fă 1,000 
praf de ouă integral să 0,225 
— bicarbonat x 0,015 
— oțet lL 0,015 
— sare kg. 0,015 
— vanilină A 0,001 
Pentru uns tava 
— ulei s 0,025 
Pentru umplutură 
— prune proaspete 2 6,000 
Pentru decor 
— zahăr farin » 0,200 
— vanilină s 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. Bicar- 
bonatul se dizolvă în oțet. Prunele se curăță de codițe, se spală şi li se 
scot sîimburii. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina. Se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. Apoi, se 
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adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează întreaga cantitate, 
Aluatul astfel obţinut, se aşază în tava cu margini unsă cu ulei, se în- 
tinde cu ajutorul unui cuţit. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Peste aluat se așază prunele, se introduce tava în cuptor şi se coace 
la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porţionează potrivit gramajului, se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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144. PLĂCINTĂ CU PRUNE CONGELATE 


(din aluat fraged) 


o pea 
sa 2 Produs finit 
Materii prime UM| 37 aa pentru 
Saa o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,800 
— zahăr farin a 2,000 
— ouă (20 bucăți) sau 3 1,000 
praf de ouă integral 43 0.225 
— bicarbonat AA 0,015 
— oţet l. 0,015 
— sare kg. 0,015 
— vanilină 5 0,001 
Pentru uns tava 
— ulei 0,025 
Pentru umplutură 
— prune congelate îs 6,500 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină 


» 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. Bicarbo- 


natul se dizolvă în oțet. Prunele congelate se decongelează, se spală, se 
curăță de codițe, li se scot sîmburii şi se lasă să se scurgă. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina şi se continuă baterea pînă ce compoziția capătă consistenţa 
unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Apoi se 
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adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează întreaga cantitate 


Aluatul astfel obţinut, se aşază în tava cu margini unsă cu ulei şi se 
întinde cu ajutorul unui cuţit. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Peste aluat se aşază prunele, se introduce tava în cuptor şi se coace 
la temperatură moderată (180-220). 

După coacere şi răcire, se porţionează potrivit gramajului, se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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145. PLĂCINTĂ CU URDĂ ŞI MĂRAR, 


(din aluat fraged) 


sa pS Produs finit 
Materii prime UM | 5328 pentru 
SS o o bucată 
5 Na = 
Pentru aluat 
făină Kg. 3,900 90 g. 
— ouă (8 bucăți) sau FR 0,400 
praf de ouă integral i 0,090 
— untură 5 0,400 
— drojdie de bere y 0,200 
— smiîntină i 0,700 
— zahăr Ai 0,300 
— sare > 0,040 
— vanilină Hi 0,001 
Pentru modelat 
— făină M 0,100 
Pentru umplutură 
— urdă s 4,500 
— zahăr AA 0,500 
— mărar | » 0,150 
— ouă (10 gălbenuşuri) sau A 0,250 
gălbenuş de ou praf e 0,075 
Pentru decor 
— zahăr farin á 0,200 
— vanilină 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă rece. 
La 10 ouă, se separă albuşurile de gălbenușuri. Praful, de ou integral se 
dizolvă în circa 270 ml. apă călduță. Gălbenușşul de ou praf se dizolvă în 
circa 110 ml. apă călduţă. Mărarul se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se amestecă cu zahărul, se adaugă ouăle, sarea, vanilina, 
smintina şi untura. Se obține o compoziţie care se frămîntă uşor cu 
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făina. Se obține un aluat de consistenţă tare care se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4*C aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Urda se amestecă cu zahărul, mărarul și gălbenușurile de ou, pînă 
Ja uniformizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale care se întind cu merdeneaua 
pe planşeta presărată cu făină, în foi cu grosimea de circa 1 cm. Se 
aşază prima foaie în tavă, apoi se așază umplutura în strat uniform 
și se acoperă cu cea de-a doua foaie care se perforează cu furculița sau 
croşeta pe toată suprafața, în aşa fel încît să fie perforată şi foaia de 
dedesubt. 

Se introduce în cuptor și se coace la temperatură moderată (180-220°C). 
După coacere, se lasă să se răcească, se porționează potrivit gramajului, 
se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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146. PLĂCINTĂ GU VIŞINE 


(din aluat fraged) 


ss 25 
Materii prime UM| 37?Ẹ zi Produs finit 
Saag 
9) 
Pentru aluat 
— făină ke. 2,300 10 kg. 
— zahăr farin i 1,000 
— ouă (8 bucăţi) sau a 0,400 
praf de ouă integral a 0,090 
— unt amestec cu margarină 50% „» 1,100 
— bicarbonat y 0,020 
— oțet L 0,020 
— vanilină n 0,001 
— răzătură de lămîie S 0,075 
— sare kg. 0,020 
Pentru modelat 
— făină 3 0,050 
Pentru umplutură 
— vişine proaspete îi 7,000 
— zahăr 5 1,000 
— pesmet a 0,650 
Pentru decor 
— zahăr farin PI 0,200 
— vanilină FA 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduţă, 
Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Vişinele proaspete se curăță de codițe, 
se spală şi li se scot sîimburii. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul. Se adaugă treptat ouăle, sarea, vani- 
lina, răzătura de lămîie şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă 
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consistenţa unei creme. Se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet şi se 
amestecă în continuare pînă ce compoziția devine omogenă. Apoi, se 
adaugă treptat făina, se amestecă uşor pînă ce se încorporează întreaga 
cantitate. Se lasă în repaos la rece (circa +4*C), aproximativ 30 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăţi egale. O bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină în foaie cu grosimea de 
circa 1 cm. Se aşază în tavă cu margini și se coace pe jumătate. După 
coacere, se scoate din cuptor, se lasă puțin să se răcească apoi se pre- 
sară 200 g. pesmet, se aşază vişinile în strat uniform, se presară zahărul 
şi apoi 200 g. pesmet. Se acoperă cu a doua foaie care-a fost întinsă la 
fel ca prima. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată 
(180-220*C). . 

După coacere, se lasă puțin să se răcească, se porționează în bucăți 
pătrate sau dreptunghiulare și se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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147. PLACINTA CU VIŞINE DIN COMPOT 


Materii prime 


Pentru aluat 


(din aluat fraged) 


— făină kg. 2.300 
— zahăr s 1,000 
— ouă (8 bucăți) sau PE 0,400 
praf de ouă integral $ 0,090 
— unt amestec cu margarină 50% 1,100 
— bicarbonat x 0,020 
— oţet l 0,020 
— vanilină R 0,001 
— răzătură de lămîie a 0.075 
— sare kg. 0,020 
Pentru modelat 
— făină s 0,050 
Pentru umplutură 
— vişine din compot si 4,500 
— zahăr 3 0,500 
— pesmet ii 0,600 
Pentru decor 
— zahăr farin “i 0,150 
— vanilină 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tese cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduță. 
Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Vişinele se scot din compot, li se scot 


sîmburii şi se lasă să se scurgă. 


Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul. Se adaugă treptat ouăle, sarea, vani- 
lina, răzătura de lămîie și se continuă baterea pînă ce compoziția capătă 


we - 
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10 kg. 


consistenţa unei creme. Se adaugă bicarbonatul dizolvat în otet, se ames- 
tecă în continuare pină ce compoziția devine omogenă. Apoi, se adaugă 
treptat făina, se amestecă uşor pînă se încorporează întreaga cantitate. 
Se lasă în repaos la rece (circa +4*0), aproximativ 30 minute, 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul se împarte în două bucăți egale. O bucată de aluat se în- 
tinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină în foaie cu gro- 
simea de circa 1 cm. Se așază în tava cu margini şi se coace pe jumă- 
tate. După coacere, se scoate din cuptor, se lasă puţin să se răcească, 
apoi se presară cu 300 g. pesmet, se așază vișinele în strat uniform, se 
presară zahărul și apoi 300 g. pesmet. Se acoperă cu a doua foaie care 
a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce în cuptor şi se coace la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se porționează în bucăți 
pătrate sau dreptunghiulare potrivit gramajului și se pudrează cu zahăr 
farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării și transportului. 
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148. POGACI CU CARTOFI 


2 E 
ss 7 o Produs finit 
Materii prime U/M z 523 pentru 
a &o o bucată 
Ò eS 
— 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,500 50 g. 
— unt amestec cu margarină 50% " 2,500 
— cartofi P 4,250 
— sare j 0,080 


Pentru turat și modelat 
— făină 0,200 
Pentru decer 


— ouă (2 bucăți) FI 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Cartofii se spală, se coc în cuptor, se lasă să se ră- 
cească, se curăță de coajă şi se rad. 


Prepararea aluatului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă cu cartofii şi sarea şi se frămintă cu făina. Se obţine un aluat 
de consistenţă tare care se lasă la rece la temperatura de circa +4*C, 
aproximativ 15 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se în- 
tinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, în foaie, cu grosimea 
de circa 1 cm., care se împătureşte în trei şi se lasă la rece (+4°C), 15- 
20 minute. Operaţiunea de turare, împăturire şi răcire se mai repetă 
încă odată, astfel ca în final, aluatul să fie turat, împăturit şi răcit, odată 
în trei şi odată în patru. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu 
făină, în foaie cu grosimea de 1 cm., se decupează în formă de semicerc, 
se decorează cu furculiţa sau .croşeta, după imaginația lucrătorului, se 
așază în tavă, se ung cu ou la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură. moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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149. POGĂCELE CU CASCAVAL 


o 
Ba? ui 
Materii prime UM| 37% i rodus finit 
[ei are 
[i Dr 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 5.000 10 kg. 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 2,500 
— brînză telemea i 1,300 
— brînză proaspătă de vaci S 1,300 
— caşcaval i 0.700 
— ouă (25 bucăți) sau s 1,250 
praf de ouă integral A 0,280 
— bicarbonat Ji 0,020 
— oţet l. 0,020 
Pentru modelat 
— făină n 0,200 
Pentru decor 
— ouă (5 bucăți) kg. 0,250 
— caşcaval AR 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 825 ml. apă căldută. 
Brînza telemea se spală, se rade sau se toacă cu mașina. Caşcavalul se 
curăță de coajă şi se rade. Bicarbonatul se dizolvă în oțet, 


Prepararea aluatului 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, caşcavalul, ouăle, bi- 
carbonatul dizolvat în oțet şi untul. Compoziţia obţinută se frămîntă cu 
făina, pînă se încorporează toată cantitatea. Se obține un aluat care se 
modelează rotund. Se așază pe planeta presărată cu făină şi se lasă la 
rece la temperatura de 1-4*C, aproximativ 4 ore. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde pe planşeta 
presărată cu. făină, în foaie cu grosimea de circa 1 cm. Cu ajutorul unui 
şablon se decupează bucăţi rotunde cu diametrul de circa 3 cm. Se aşază 
în tavă, se ung cu ou la suprafaţă, se presară cașcavalul deasupra și se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje csre să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului.. . 
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150. PRĂJITURĂ „BICAZ“ 


(din aluat fraged) 


v 5 - 
3 g 23 Produs finit 
A A 3 B3 
Materii prime U/M E: 2 aa pentru 
KERT o bucată 
O = 
dee sie E E e NEI a o e e i 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,300 90 g. 
— unt amestec cu maregarină 50%  „ 2,000 
— zahăr farin zi 1,000 
— ouă (15 bucăţi) sau sa 0,750 
praf de ouă integral ai 0,170 
— bicarbonat JA 0.010 
— oţet Ñ. 0,010 
— sare kg. 0,015 
— vanilină y 0,001 
Pentru modelat 
— făină M 0,100 
Pentru umplutură 
— gem kg. 2,900 
Pentru glazură 
— zahăr farin E 1,000 
— ouă (30 gălbenușuri) sau x 0,750 
gălbenuş de ou praf 5 0,230 
— răzătură de lămîie 3 0,050 
— vanilină s 0,00025 
Pentru decor 
— stafide kg. 0,250 
— fructe confiate s 0,250 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă gălbenușşurile de albușuri. Gălbenușşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 330 ml. apă călduță. Praful de ou integral se dizolvă în 
circa 500 ml. apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Stafidele se 
curăță de codițe şi se spală. Fructele confiate se taie în cuburi mici. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahăr farin, se adaugă treptat ouăle, sarea şi 
vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa unei 
creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Compoziţia se 
amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi se adaugă 
făina, se amestecă ușor pînă se încorporează toată cantitatea, după care 
se lasă la rece circa 30 minute. 


Modelarea, coacerea și asamblarea produsului 


Aluatul obţinut se împarte în 8 bucăţi, care se întind cu ajutorul 
merdenelei pe coli de hîrtie albă presărate cu făină, se obţin 8 foi cu 
grosimea de circa 0,3 cm. Se așază în tăvi şi se introduc la cuptor. Se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din tavă, 
se lasă să se răcească și se îndepărtează hîrtia, apoi se trece la asambla- 
rea lor, se aşază pe două tăvi cite o foaie peste care se întinde un strat 
de gem ; operațiunea se repetă pînă se obţine produsul cu 4 straturi de 
foi şi 3 de gem. 


Prepararea glazurii şi finisarea produsului 


Gălbenușurile de ou se spumează cu zahărul farin, pînă ce compo- 
ziția devine o cremă, se adaugă răzătura de lămîie și vanilina, omogeni- 
zîndu-se complet. 

Glazura astfel preparată se întinde în strat uniform cu ajutorul unui 
cuțit, pe suprafața produsului. Se decorează cu stafide şi fructe confiate. 
Se introduc în cuptor circa 30 minute la temperatura de. aproximativ 
120°C, pentru a se întări glazura. Se scoate din cuptor, se lasă în tavă 
pentru frăgezit circa 12 ore. Se porționează potrivit gramajului. Se aşa- 
ză în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și trans- 
portului. 
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151. PRĂJITURĂ DE CASĂ „SELENA“ - 
(din aluat fraged) 


vo BB 
EE: 23 Produs finit 
Materii prime UM| 37382 pentru 
Sago o bucată 
(8) = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,100 60 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,000 
— zahăr farin ir 0,200 
— ouă (12 bucăți) sau i 0,600 
praf de ou integral i 0,135 
— bicarbonat 3 0,010 
— oțet l. 0,010 
— vanilină kg. 0,001 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— rahat kg. 1,700 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,200 
— biscuiţi i 0,700 
— miez de nucă 3 0,200 
— cacao IS 0,050 
— esență de rom l. 0,010 
— vanilină kg. 0,00025 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,100 
— vanilină ui 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Bicar- 
bonatul se dizolvă în oțet. Rahatul împreună cu biscuiții se toacă cu ma- 
şina de tocat. Miezul de nucă se curăţă de impurități, se prăjeşte puțin 
la cuptor și se zdrobeşte cu merdeneaua. Cacaoa se cerne. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa 
unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. Compo- 
ziția se amestecă în continuare, pînă la completa omogenizare. Apoi se 
adaugă făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea după 
care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Se spumează 1 kg. de unt cu pasta de rahat şi biscuiţi, se adaugă 
cacaoa dizolvată în 200 g. unt încălzit, apoi vanilina, miezul de nucă, 
esența de rom şi se amestecă pînă la uniformizare, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în 8 bucăți, care se întind cu ajutorul 
merdenelei pe coli de hirtie presărate cu făină, se obțin 8 foi cu grosi- 
mea de circa 0,3 cm. Se aşază în tăvi şi se introduc în cuptor. Se coc la 
temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din tavă, se lasă 
să se răcească şi se îndepărtează hirtia, apoi se trece la asamblarea lor: 
se aşază pe 2 tăvi cîte o foaie peste care se întinde un strat de umplutură, 
operaţiunea se repetă pînă se obține produsul cu 4 straturi de foaie şi 
3 de umplutură. Produsul obţinut se lasă la rece pentru frăgezire, circa 
5-6 ore. Se porționează în bucăţi potrivit gramajului şi se pudrează cu 
zahăr farin vanilat. Se așază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării şi transportului. 
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152. PRĂJITURĂ DE CASĂ CU MARMELADĂ 
(din aluat fraged) 


v D- 
Bg 29 | Produs finit 
Materii prime U/M| 332 pentru 
Sâ te o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,150 125 g 
— zahăr 5 0,800 
— ulei ” 1,100 
— Japte sau lL 1,000 
lapte praf: Kg. 0,100 
— ouă (12 bucăți) sau si 0,600 
praf de ouă integral 3 0,135 
— amoniac si 0,030 
— vanilină S 0,001 
— sare kg. 0,020 
Pentru modelat 
— făină 3 0,100 
Pentru umplutură 
— marmeladă E 5,300 
— pesmet j 0,200 
— esență de migdale l. 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Amoniacul se dizolvă în apă (30 ml). Laptele praf se di- 
zolvă într-un litru de apă. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă 
călduță 


332 e Si a aaa Nita 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea şi zahărul, apoi se adaugă laptele, uleiul, 
umoniacul dizolvat în apă şi vanilina, amestecînd continuu pînă la com- 
pleta omogenizare. Apoi, se adaugă făina, amestecînd uşor pînă se în- 
corporează întreaga cantitate, după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Marmelada se amestecă cu pesmetul și esența de migdale. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în patru bucăţi egale care se întind cu 
merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. Se obţin foi cu grosimea de 
circa 0,7-0,8 cm. care se aşază în tăvi, se perforează din loc în loc, pe 
toată suprafața cu furculiţa sau croşeta, se introduc în cuptor şi se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din tăvi, 
se lasă să se răcească și se trece la asamblarea lor; se așază pe tavă o 
foaie peste care se întinde în strat uniform circa 1,800 kg umplutură ; ; 
operațiunea se repetă obținîndu-se produsul cu 4 straturi de foaie și 
3 straturi de umplutură. Produsul obținut se lasă la rece pentru frăgezire, 
5-6 ore. Se porționează în bucăți potrivit gramajului şi se pudrează cu 
zahăr farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării şi transportului 
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(din aluat fraged) 


[II pes 
EE: RS Produs finit 
Materii prime U/M | 2 3Ha pentru 
Hago o bucată 
s= 
Pentru aluat | 
— făină kg. 4,150 120 g. 
— zahăr 5 0,800 
— ulei A 1,100 
— lapte sau LA 1,000 
lapte praf kg. 0,100 
— ouă (12 bucăţi) sau i 0,600 
praf de ouă integral R 0,135 
— amoniac s 0,030 
— vanilină kg. 0,001 
— sare kg. 0,020 
Pentru modelat 
— făină ə 0,100 
Pentru umplutură 
— pastă de fructe (caise, 
piersici, pere) Pn 5,500 
— pesmet i 0,200 
— esență de migdale L 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină N 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Amoniacul se dizolvă în apă (30 ml). Lap- 
tele praf se dizolvă într-un litru de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă 
călduţă. 


Prepararea aluatului 
Ouăle se amestecă cu zahărul și sarea, apoi se adaugă uleiul, laptele, 
amoniacul dizolvat în apă şi vanilina. Se adaugă făina și se ames- 
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tecă uşor pînă se încorporează întreaga cantitate, după care se lasă la 
rece circa 30 minute, 


Prepararea umpluturii 


Pasta de fructe se amestecă cu pesm-.uL şi esența de migdale, pînă 
se obține o compozitie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Aluatul obținut se împarte în patru bucăţi egale care se întind cu 
merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. Se obţin foi cu grosimea de 
0,7-0,8 cm. Se așază în tăvi, se perforează din loc în loc, pe toată supra- 
fața cu furculița sau croșeta, se introduc în cuptor şi se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C). 

După coacere se lasă să se răcească și se trece la asamblarea lor ; se 
așază pe tavă o foaie peste care se întinde în strat uniform 1,900 kg 
umplutură. Operațiunea se repetă pînă se obţine produsul cu 4 straturi 
de foaie şi trei straturi de umplutură. Se lasă la rece pentru frăgezire, 
circa 5-6 ore. Se porţionează în bucăţi potrivit gramajului, se pudrează 
cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării și transportului. 
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154. PRĂJITURĂ CU GEM 


win aluat lintzer) 


o: 5- 
| sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| =28 E pentru 
CE- 2o o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
făină kg. 2,000 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50% 1,200 
— zahăr farin i 0,600 
— ouă (12 gălbenușuri) sau A 0,300 
gălbenuş de ou praf s 0,090 
— bicarbonat s3 0,010 
— oțet l 0,010 
— vanilină kg. 0,001 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină E 0,100 
Pentru umplutură 
— gem a 5,500 
— pesmet n 0,750 
— esență de migdale I 0,0025 
Pentru barot 
— biscuiti i 0,400 
Pentru decor 
— zahăr farin a 0,200 
— fructe confiate (cireşe) "i 0,250 
— vanilină ZA 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. Pes- 
metul se cerne. Biscuiţii se zdrobesc cu merdeneaua. 
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Prepararea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușurile 
de ou, sarea şi vanilina şi se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă 
consistenţa unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în 
oțet. Apoi se adaugă făina, se amestecă ușor pînă se încorporează întreaga 
cantitate, după care se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul și esenţa de migdale pînă se obţine 
o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată 
cu făină, o foaie cu grosimea de 3-4 milimetri. Cu ajutorul unei 
forme ovale, din această foaie se decupează 200 bucăţi — cîte 2 bucăţi 
pentru fiecare prăjitură —. Bucăţile care constituie partea superioară a 
prăjiturii, se perforează cu duiu în 3 locuri pentru a se realiza decorarea 
produsului. Formele astfel realizate se aşază în tavă şi se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, pe fiecare bucată se aşază circa 60 g. umplu- 
tură şi se acoperă cu bucata perforată. Se barotează cu biscuiţi, pe mar- 
gini, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se decorează cu fructe con- 
îiate, care se așază în cele 3 orificii, apoi se aşază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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155. PRĂJITURĂ GLAZURATĂ 
(din aluat fraged) 


Q 5 
| EE: a 2 Produs finit 
Materii prime U/M| 33 22 pentru 
| Să o o bucată 
Q = 

Pentru aluat 
— făină kg. 1,300 50 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,000 
— zahăr farin 5 0,750 
— ouă (12 gălbenușuri) sau A 0,300 

gălbenuş de ou praf "i 0,090 
— lapte sau L 0,250 

lapte praf kg. 0,025 
— bicarbonat kg. 0,005 
— Jămii $ 0,100 
— vanilină i 0,001 
— sare E 0,050 

Pentru uns tava 
— ulei 3 0,025 

Pentru umplutură 
— gem > 1,500 

Pentru decor 
— ouă (12 albușuri) sau x 0,300 

albuş de ou praf i 0,045 
— miez de nucă 49 0,300 
— zahăr tos aa 0,600 
— vanilină e 0,00025 


PROCES TEHNOLOGIC i 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, se separă albușurile de gălbenuşuri, Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 130 ml. apă călduță. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 
350 ml. apă călduţă. Miezul de nucă se curăţă de impurități, se prăjește 
puţin în cuptor şi se taie lame. Lămiile se spală, se rad de coajă şi li se 
extrage sucul. Bicarbonatul se dizolvă în suc de lămîie. Laptele praf se 
dizolvă în 250 ml. apă călduţă, 
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Prepararea și coacerea aluatului 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat gălbenușşurile 
de ou, laptele, sarea, vanilina, răzătura de lămîie şi se continuă baterea 
pînă ce compoziția capătă consistenţa unei creme. Se adaugă bicarbonatul 
dizolvat în suc de lămiie, apoi se adaugă făina, se amestecă uşor pînă 
se încorporează toată cantitatea. Compoziţia obţinută se întinde într-o 
tavă unsă, se nivelează cu ajutorul unui cuţit apoi se coace la tem- 
peratură moderată (180-2200C) şi se lasă să se răcească. 


Prepararea glazurii 


Albuşurile de ou se bat spumă, se adaugă treptat zahărul apoi vani- 
lina şi se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a zahărului. 


Modelarea și finisarea produsului 


Peste foaia coaptă se întinde gemul apoi, cu ajutorul unui cuţit se 
așază în strat uniform glazura din albuş, deasupra se presară miezul de 
nucă cît mai uniform, se introduce tava în cuptor circa 30 minute, la 
temperatura de aproximativ 120*C, pentru a se întări glazura. Se scoate 
din cuptor, se lasă în tavă pentru frăgezire circa 12 ore, se porționează 
potrivit gramajului și se așază în ambalaje care să le asigure integrita- 
tea pe timpul păstrării şi transportului. 
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156. RONDELE CU GEM 
(din aluat fraged) 


o — 
ma p E: Produs finit 
Materii prime UM| 57ga pentru 
Sago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,300 100 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,100 
— zahăr farin > 0,850 
— ouă (10 bucăţi) sau j 0,500 
praf de ouă integral PA 0.110 
— bicarbonat Š 0,010 
— oțet l. 0,010 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină ny a 0,100 
Pentru umplutură 
— gem š 5,000 
— biscuiţi s 0,700 
— esențe diferite l. 0,020 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină 30 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Biscuiţii se zdrobesc cu merdeneaua, pînă se obţine o 
pudră. 


Prepararea aluatului i 


Untul se spumează cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziţia capătă consistenţa unei 
creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oțet. Compoziţia se 
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amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi se adaugă 
făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea. Se lasă 
la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu esenţa şi biscuiţii pînă se obține o compoziţie 
uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu ajutorul merdenelei pe planșeta presă- 
rată cu făină, pînă se obţine o foaie cu grosimea de circa 0,5 cm. Cu 
ajutorul unui şablon, se decupează 200 de rondele cu diametrul de 6-7 
cm. Rondelele se așază în tavă şi se coc la temperatură moderată (180- 
220*C). După coacere și răcire, se procedează la asamblarea produsului, 
care se realizează din 2 rondele umplute cu circa 55 g. umplutură. 

Se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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- 157, ROTIȚE CU GEM 


(din aluat fraged) 


v 5 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 328 pentru 
Sago o bucată 
UD S i 
Pentru aluat 
— făină kg. 2,750 75 g. 
— ouă (14 bucăţi) sau “i 0,700 
praf de ouă integral e 0,160 
— zahăr X 1,100 
— ulei a 1,500 
— răzătură de lămîie z 0,060 
— bicarbonat ši 0.015 
— oţet l. 0,015 
— sare kg. 0,015 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,100 
Pentru umplutură 
— gem de vişine zi 2,500 
Pentru decor 
— zahăr farin FR 0,200 
— vanilină i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 460 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, zahărul, uleiul, răzătura de lămiie, bicar- 
bonatul dizolvat în oţet. Se obține o compoziţie care se frămîntă cu făina, 
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obţinînd un aluat de consistență potrivită care se lasă în repaos circa 30 
minute, 


Modelarea, coacerea şi finisarea, produsului 


Aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, în 
foaie cu grosimea de 2-3 milimetri. Cu ajutorul unui șablon, se decupează 
200 rondele cu diametrul de 5-6 cm. Se așază în tavă, se introduc în cup- 
tor şi 'se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere şi răcire 
se procedează la asamblarea produsului, care se realizează din două ron- 
dele umplute cu gem şi se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 
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158. SALEURI SIBIENE 
(din aluat fraged) 


o 
ELI 
Materii prime UM| 5Pg a, Produs finit 
gagn 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 6,500 10 ke. 
«— unt amestec cu margarină 50%  „ 4,000 
— drojdie de bere 3 0,350 
— ouă (16 bucăți) sau S 0,800 
praf de ouă integral z 0,180 
— lapte sau l. 0,900 
lapte praf kg. 0,090 
— sare 3 0,100 
Pentru modelat 
— făină 3 0,100 
Pentru decor 
— zuă (4 bucăţi) s 0,200 
— chimen A 0,150 
— sare Š 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 530 ml. apă călduţă. Lap- 
tele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 0,900 1. apă călduţă . 


Prepararea aluatului 


Drojdia se dizolvă în puţin lapte cald (35-40*C) se amestecă cu untul, 
«ouăle, laptele şi sarea pînă la omogenizare, apoi se frămîntă cu făina. Se 
obține un aluat de consistență tare care se lasă pe planşetă în repaos circa 
30-40 minute la temperatura de 35-40*C. 
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Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obţinut se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină în foi cu grosimea de circa 0,5 cm. care se aşază în tăvi, se ung cu 
ou la suprafaţă. Se presară chimen și sare, se taie în bucăţi de 10-12 cm. 
şi se lasă în repaos 5-10 minute. Se introduc în cuptor, se coc la 
temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşterea 
produsului apoi la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza 
o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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159. SĂRĂȚELE „CIBIN“ 
(din aluat fraged) 


Sas 
Sa 
Materii prime U/M| 338% Produs finit 
«209 
sr pri 
5) 
Í EA AR ai 
Pentru aluat 
— făină kg. 6,500 10 kg. 
— marearină A 4,000 
— drojdie de bere si 0,350 
— lapte sau Į; 0,900 
lapte praf kg. 0,090 
— ouă (16 bucăți) sau A 0,800 
praf de ouă integral s 0,180 
— sare m C,109 
Pentru modelat 
— făină A 0,100 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) R 0,200 
— chimen A 0,150 
— sare A 0,130 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml. apă călduţă. Laptele praf 
se dizolvă în 0,900 1. de apă călduță. Chimenul se amestecă cu sarea. 


Prepararea aluatului 


Drojdia se dizolvă cu puţin lapte cald (35-40*C) se amestecă cu mar- 
garina, ouăle, sarea și laptele pînă se omogenizează apoi se frămîntă cu 
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făina. Se obține un aluat de consistenţă tare care se lasă pe planşetă în 
repaos 30-40 minute, la temperatura de 35-40*C, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Aluatul obținut se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu 
făină, în foi cu grosimea de circa 0,5 cm., care se aşază în tăvi, se ung 
cu ou, se presară chimen și sare, se taie în bucăţi pătrate cu latura de 
circa 4 cm. şi se lasă în repaos 5-10 minute. Se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creş- 
terea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se 
realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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160. SĂRĂȚELE CU CHIMEN 
(din aluat fraged) 


o 
EE 
Materii prime UM| 33Ẹ Produs finit 
sog 
eA 
D 
| 
Pentru aluat 
— făină kg. 6,000 10 kg 
— ouă (28 bucăți) sau 3 1,400 
praf de ouă integral a 0,320 
— margarină A As 2,750 
— drojdie de bere 3 0,250 
— frişcă si 1,750 
— sare tă 0,100 
Pentru modelat 
— făină s 0,100 
Pentru decor 
— sare FA 0,100 
— chimen X 0,150 
— ouă (8 gălbenuşuri) A 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 930 ml. apă călduţă. 

Prepararea aluatului 

Drojdia de bere se amestecă cu 100 g. frişcă caldă şi circa 100 ml. 
apă caldă (35-40*C), se adaugă circa 100 g. făină. Se obţine maiaua care 


se lasă la fermentat (dospit) 10-15 minute la temperatura de 35-40*C, Se- 


348 


parat, ouăle se amestecă cu sarea, restul de frişcă, margarina, circa 750 
ml. apă caldă (35-40*C). Se obţine o compoziţie care se amestecă cu ma- 
iaua şi se frămîntă cu făina. Se obține un aluat de consistenţă potrivită 
care se lasă în repaos 30-40 minute. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe planşeta presărată cu făină, în foaie cu grosimea de 3-4 milimetri, se 
unge cu ou, se presară cu chimen şi sare şi se taie în diferite forme, 
Se aşază în tavă, se introduc în cuptor și se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). l 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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151. TARTE CU CAISE 


(cremă cu ou) 


z 
Tg 28 Produs finit 
Materii prime U/M| 22 sa pentru 
Sogo o bucată 
Gaag 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  » 0,750 
— zahăr farin x 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau 4 0.500 
praf de ouă integral P 0,110 
— bicarbonat a 0.010 
— oţet l 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie 3 0,050 
Pentru modelat 
— făină x 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau L 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— făină y 9,500 
— zahăr a 0,900 
— ouă (13 bucăți) sau s 0650 
praf de ouă integral i 0,145 
— sare A 0,005 
— vanilină a 9,001 
Pentru decor 
— caise proaspete N 3,500 
Pentru jeleu 
— zahăr Š 0,300 
— glucoză i 0,300 
— amidon e 0,150 
— sare de lămiie ` 0.010 
— colorant alimentar » 0,0001 
— esenţă de caise l 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 750 ml. apă călduță. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduță. Cai- 
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sele se curăță de codițe, se spală li se scot sîmburii şi se taie felii. Sarea 
de lămîie se dizolvă în 20 ml. apă călduţă. Colorantul alimentar se di- 


zolvă în 20 ml. apă. 
Prepararea aluatului, modelarea şi coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obține o compoziţie ali- 
fioasă, apoi, se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul di- 
zolvat în oțet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4°C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă, 
apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculița sau croșeta ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se așază formele în tavă şi se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere se scot din cuptor 
şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas, cu sarea apoi se adaugă 700 
ml. lapte rece, şi făina, continuîndu-se amestecul pînă la omogenizare, 
după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care a 
fost dizolvat zahărul. Se obţine o compoziție omogenă care se pune la 
fiert. Se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema se în- 
groaşă repede, formînd bule de aer care dau aparența că este fiartă. 
După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 
minute pînă cînd începe să se subțieze din nou. Crema este fiartă atunci 
cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se desprinde ușor după răcire. Se ia 
de pe foc, se adaugă vanilina şi se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeleului 


Apă (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 minute, 
amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, 
esența şi sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme și se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de caise peste care se 
aşază un strat subțire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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162. TARTE CU CAISE 


(cremă fără ou) 


£ H 
Ji . . 
sa P'S Produs finit 
Materii prime UM| Z388 pentru 
Sago o bucată 
U © 
— 


Pentru aluat 
făină kg. 1,900 12) g. 


— unt amestec cu margarină 50%%  „ 0,750 
— zahăr farin z 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau z 0,500 
praf de ouă integral A 0,110 
— bicarbonat RA 0,010 
— oţet l. 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie 43 0,050 
Pentru modelat 
— făină i 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau lL 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— zahăr S 0,900 
— frişcă a 0,600 
— zeamil sau în 0,500 , 
făină S 0,600 
— sare FA 0,005 
— vanilină e 0,001 
Pentru decor 
— caise proaspete m 3,500 
Pentru jeleu 
— zahăr i 0,300 
— glucoză k 0,300 
— amidon x 0,150 
— sare de lămîie x 0,010 . 
— colorant alimentar A 0,0001 
—- esență de caise l. 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bi- 
carbonatul se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 litri apă 
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călduţă. Caisele se curăţă de codițe, se spală, li se scot simburii şi se taie 
felii. Sarea de lămîie şi colorantul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obține o compoziţie ali- 
fioasă apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul di- 
zolvat în oțet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4°C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăți egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forme de tartă, 
apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculiţa sau croșeta, ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se așază formele în tavă şi se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din cuptor şi 
se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în 2,800 litri lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul 
și sarea se dizolvă în 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă, peste laptele fier- 
binte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru-a nu se prin- 
de de vas. Crema se îngroaşă repede formînd bule de aer, care dau apa- 
renţa că este fiartă. După apariția bulelor de aer, crema se fierbe în con- 
tinuare încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subţieze din nou. Crema 
este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuțit, se desprinde uşor 
după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească puţin, se amestecă pen- 
tru a nu se gelifica după care se adaugă frişca bătută cu vanilina. Se 
amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza și zahărul, se adaugă 
amidonul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute, amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul, esenta 
şi sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui poș cu dui. Se decorează cu felii de caise peste care: se 
aşază un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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163. TARTE CU CĂPȘUNI 


(cremă cu ou) 


v 5- 
Ta 28 Produs finit 
Materii prime UM| 3525 pentru 
Sa go o bucată 
Q s 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,750 
— zahăr farin i 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau Sa 0,500 
praf de ouă integral X 0,110 
— bicarbonat a 0,010 
— otet l. 0,010 
— răzătură de lămîie a 0,050 
— sare kg. 0,005 
Pentru modelat 
— făină ʻi 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau J: 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— făină i 0,500 
— zahăr i 0,900 
— ouă (13 bucăţi) sau y 0,650 
praf de ouă integral s 0,150 
— vanilină i 0,001 
— sare își 0,005 
Pentru decor 
— căpşuni proaspete s 4,000 
Pentru jeleu 
— zahăr 5 ` 0.300 
— glucoză d 0,300 
— amidon s 0,150 
— sare de lămiie 0 0,010 
— colorant alimentar s 0,0001 
— esență de căpşuni l. 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduţă. Sarea 
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de lămîie şi colorantul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. Căpşunile 
se curăţă de codițe, se spală şi se lasă să se scurgă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul di- 
zolvat în oţet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4*C, aproxi- 
mativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în formă de tartă, 
apoi se perforează de 2-3 ori cu furculița sau croşeta pentru a împiedica 
creşterea în timpul coacerii. Se aşază formele în tavă şi se introduc în 
cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se 
se scot din cuptor şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas, cu sarea, apoi se adaugă 700 
ml. lapte rece, şi făina, continuîndu-se amestecul pînă la omogenizare, 
după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care 
a fost dizolvat zahărul. Se obţine o compoziţie omogenă care se pune la 
fiert, se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema se în- 
groaşă repede formînd bule de aer, care dau aparenţa că aceasta este 
fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare încă 
15-20 minute pînă cînd începe să se subţieze din nou. Crema este fiartă 
atunci cînd proba luată pe o lamă de cuțit, se desprinde uşor după ră- 
cire. Se ia de pe foc, se adaugă vanilina și se amestecă pentru omoge- 
nizare, 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 minute 
amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă esenţa de căpşuni, colo- 
rantul alimentar și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu cremă de vanilie, 
cu ajutorul unui poş cu dui, se decorează cu căpşuni peste care se aşază 
un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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164. TARTE CU CĂPŞUNI 


(cremă fără ou) 


v = 
3 2A Produs finit 
Materii prime UM| 27 2 pentru 
Sago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50% Fi 0,750 
— zahăr farin A 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau ii 0,500 
praf de ouă integral S 0,110 
— bicarbonat ia 0,010 
— oțet lL 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie X 0,050 
Pentru modelat 
— făină ii 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— zahăr Fi 0,900 
— frişcă A 0,600 
— zeamil sau 3 0,500 
făină A 0,600 
— sare a 0,005 
— vanilină s 0,001 
Pentru jeleu 
— zahăr ò 0,300 
— glucoză ea 0,300 
— amidon si 0,150 
— colorant alimentar 5 0,0001 
— esență de căpşuni l. 0,015 
— sare de lămiie kg. 0.010 
Pentru decor 
— căpşuni š 4,000 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduţă. Căp- 
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şunile se curăţă de codițe, se spală și se lasă să se scurgă. Colorantul ali- 
mentar şi sarea de lămîie se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul di- 
zolvat în oțet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de -}4°C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă, 
apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculița sau croşeta ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se așază formele în tavă și se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din cuptor și 
se lasă să se răcească în formele în care s-au copt, 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în 2,800 litri lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul 
şi sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste lap- 
tele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru a 
nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede formînd bule de aer care 
dau aparența că este fiartă. După apariția bulelor de aer, crema se 
fierbe în continuare încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subţieze 
din nou. Crema este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuțit, 
se desprinde ușor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească puţin, 
se amestecă pentru a nu se gelifica după care se adaugă frișca bătută cu 
vanilina. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă 
amidonul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute 'amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimen- 
tar, esența de căpşuni și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogeni- 
zeaza. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme și se umplu cu crema de vanilie, 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu căpşuni peste care se aşază 
un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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165. TARTE CU FRUCTE DIN COMPOT (CAISE 
PIERSICI, PERE) 


(cremă cu ou) 


o = 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| Z785 pentru 
FaRo o bucată 
O = 
Pentru aluat 
făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%,  „ 0,750 
— zahăr farin A 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau iy 0,500 
praf de ouă integral si 0,110 
— bicarbonat ù 0,010 
— otet l 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie să 0,050 
Pentru modelat 
— făină Fă 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau J; 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— făină s 0,500 
— ouă (13 bucăți) sau in 0,650 
praf de ouă integral e 0,150 
— zahăr 3 0,900 
sare Fă, 0,005 
— vanilină n 0,001 
Pentru decor ` 
— fructe din compot 3 3,100 
Pentru jeleu 
— zahăr T 0,200 
— glucoză 3 0,200 
— amidon RI 0,150 
— sare de lămîie a 0,010 
— colorant alimentar FR 0,0001 
— esenţă l. 0,015 
— sirop din compot kg. 1,200-1,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă călduţă. Laptele praf 
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se dizolvă în 3,000 litri apă călduță. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. 
Fructele din compot se scurg de sirop şi se taie felii. Sarea de lămîie se 
dizolvă în 20 ml. apă. Colorantul se dizolvă în 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul di- 
zolvat în oțet, sarea și se frămîntă ușor cu făina. Se obține un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4*C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă, 
apoi. se înţeapă de 2-3 ori cu furculița sau croşeta ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se aşază formele în tavă şi se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere se scot din cuptor şi 
se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas, cu sarea, apoi se adaugă 700 
ml. lapte rece şi făina, continuîndu-se amestecul pînă la omogenizare, 
"după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C), în care a 
fost dizolvat zahărul. Se obține o compoziţie omogenă care se pune la 
fiert. Se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema se în- 
groașă repede formînd bule de aer care dau aparenţa că este fiartă. 
După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 
minute pînă.cînd începe să se subţieze din nou. Crema este fiartă atunci 
cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se desprinde uşor după răcire. Se 
ia de pe foc, se adaugă vanilina şi se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea  jeleului 


Siropul din compot (1,200-1,300 litri) se fierbe cu glucoza şi zahărul, 
se adaugă amidonul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea 
circa 10 minute, amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă coloran- 
tul alimentar, esența şi sarea de lămîie. 

Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu cremă de vanilie, 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de fructe peste care se 
așază un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 


359 


„ăi CU FRUCTE DIN COMPOT (CAISE, 
PIERSICI, PERE) 


(cremă fără ou) 


v = 
3 2'$ Produs finit 
Materii prime UM| 2388 pentru 
gago o bucată 
D > 
| = 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50% „ 0,750 
— zahăr farin Ar 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau S 0,500 
praf de ouă integral aA 0,110 
— bicarbonat i 0,010 
— oțet l. 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie > 0,050 
Pentru modelat 
— făină y 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr sa 0.900 
— frişcă da 0,600 
— zeamil Sa 0,500 
— sare 5 0,005 
— vanilină +3 0,001 
Pentru decor 
— fructe din compot d 3,100 
Pentru jeleu 
— zahăr kg. 0,200 
— glucoză S 0,200 
— amidon A 0,150 
— sare de lămiie is 0,010 
— colorant alimentar aș 0,0001 
— esenţă l. 0,015 
— sirop din compot kg. 1,200-1,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 


360 


se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduţă. Colo- 
rantul alimentar şi sarea de lămiie se dizolvă în cîte 20 ml. apă. Fruc- 
tele din compot se scurg de sirop şi se taie felii. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămiie, bicarbonatul di- 
zolvat în oțet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4*C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă, 
apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculița sau croşeta ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se aşază formele în tavă şi se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din cuptor 
şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă, în 2,800 litri lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul 
şi sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste lap- 
tele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru a 
nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede formînd bule de aer care 
dau aparența că este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe 
în continuare încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subțieze din nou, 
Crema este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se des- 
prinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească puțin, 
se amestecă pentru a nu se gelifica după care se adaugă frișca bătută cu 

vanilina. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Siropul rămas de la compot (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza 
şi zahărul apoi se adaugă amidonul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se 
continuă fierberea circa 20 minute. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul 
alimentar, esenţa şi sarea de lămîie și se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu cremă de vanilie cu 
ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de fructe peste care se 
aşază un strat subțire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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167. TARTE CU FRIŞCĂ ŞI FRUCTE 


(cremă cu ou) 


a = 
RE: 2g Produs finit 
i i 4 5 
Materii prime U/M | 23729 pentru 
Pata o bucată 
O $ 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,600 80 g. 
— margarină A 0,600 
— zahăr farin s 0,300 
ouă (8 gălbenuşuri) sau s 0.200 
gălbenuş de ou praf 35 0,060 
— bicarbonat j 0,020 
— răzătură de lămîie i 0,050 
— oţet J 0,020 
— sare kg. 0,005 
Pentru modelat 
— făină A 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau L 2,800 
lapte praf kg. 0,280 
— făină es 0,500 
— zahăr s 0,800 
— ouă (12 gălbenușuri) sau 3 0,300 
gălbenuș de ou praf îi 0,090 
— vanilină $ 0,001 
— sare M 0,005 
Pentru jeleu 
— gelatină a 0,100 
— zahăr 3 0,250 
— sare de lămîie “ 0,020 
— sirop din compot kg. 1,000 
Pentru decor 
— fructe cu sîmburi din compot kg. 2,000 
— frişcă d 1,000 
— zahăr i 0,150 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenuşul de ou praf se di- 
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zolvă în circa 220 ml. apă călduţă. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Lap- 
tele praf se dizolvă în 2,800 litri apă călduţă. Sarea de lămîie se dizolvă 
în circa 20 ml. apă. Fructele din compot se scurg de sirop și li se scot 
sîmburii. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Margarina se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie 
alifioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul 
dizolvat în oţet, sarea, circa 300 ml. apă şi se frămîntă uşor cu făina. Se 
obține un aluat de consistență potrivită care se lasă la rece la tempera- 
tura de +4°C, aproximativ 30 minute. După trecerea timpului de re- 
paos, aluatul se împarte în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se 
mulează în forma de tartă, apoi se perforează de 2-3 ori cu furculița sau 
croșşeta ca să nu crească în timpul coacerii. Se aşază formele în tavă, 
se introduc în cuptor și se coc la temperatură moderată (180-220*C), 
După coacere, se scot din cuptor şi se lasă să se răcească în formele în 
care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Gălbenuşurile de ou se amestecă (se bat) într-un vas, apoi se adaugă 
700 ml, lapte rece, sarea, făina, continuîndu-se amestecul pînă la omo- 
genizare, după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C), 
în care a fost dizolvat zahărul. Se obține o compoziţie omogenă care se 
pune la fiert. Se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema 
se îngroașă repede „formînd bule de aer care dau aparența că aceasta 
este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare 
încă 10-15 minute pînă cînd începe să se subțieze din nou. Crema este 
fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuţit se desprinde uşor după ră- 
cire. Se ia de pe foc, se adaugă vanilina şi se amestecă pentru omogeni- 
zare. 


Prepararea jeleului 


Zahărul se dizolvă în siropul din compot şi se fierbe. Cînd a dat 
în fiert se adaugă gelatina dizolvată în 50 ml. apă rece. Se continuă 
fierberea circa 10 minute, se ia de pe foc, se lasă puțin să se răcească 
și se adaugă sarea de lămîie. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie cu 
ajutorul unui poş cu dui. Se așază fructele, care se acoperă cu un strat 
subțire de jeleu, se decorează cu frișca bătută cu ajutorul unu poş cu 
şpriţ, iar deasupra se așază o bucată din fruct. Se pun în chese şi se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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168. TASTE CU MERE 


(cremă cu ou) 


v = 
EE: A Produs finit 
Materii prime U/M = 2 aa pentru 
ga Ro o bucată 
O = 
1 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu maregarină 500% Pa 0,750 
— zahăr farin a 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau i 0,500 
praf de ouă integral a 0,110 
— bicarbonat A 0,010 
— oţet l 0,010 
— sare kg. 0,005 ` 
— răzătură de lămîie P 0,050 
Pentru modelat 
— făină b 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— făină ij 0,500 
— zahăr S 0,900 
— ouă (13 bucăţi) sau i 0,650 
praf de ouă integral 3 0,150 
— vanilină a 0,001 
— sare i 0,005 
Pentru decor 
— mere proaspete 3 5,000 
— zahăr A 0,500 
Pentru jeleu 
— zahăr s 0,300 
— glucoză AA 0,300 
— amidon ai 0,150 
— sare de lămîie i 0,010 
— esenţă de rom I: 0.015 
— colorant alimentar 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă căldută. Bicarbona- 
tul se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 1. apă călduţă. 
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Merele se spală, se curăţă de coajă, casa seminală și se taie felii subţiri. 
Sarea de lămîie și colorantul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul 
dizolvat în oțet, sarea şi se frămintă uşor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistenţă potrivită care se lasă la rece la temperatura de +-4*C, aproxi- 
mativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de 
tartă, apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculița sau croșeta ca să nu crească 
în timpul coacerii. Se aşază formele în tavă și se introduc în cuptor. Se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din cup- 
tor și se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas, cu sarea, apoi se adaugă 
700 ml. lapte rece şi făina, continuîndu-se amestecul (baterea) pînă la 
omogenizare, după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte 
(90-95*C) în care a fost dizolvat zahărul. Se obţine o compoziţie omogenă 
care se pune la fiert. Se amestecă continuu pentru a nu se prinde de 
vas. Crema se îngroaşă repede formînd bule de aer care dau aparența 
că este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în conti- 
nuare încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subțieze din nou. Crema 
este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuțit se desprinde ușor 
după răcire. Se ia de pe foc, se adaugă vanilina și se amestecă pentru 
omogenizare. 


Prepararea merelor pentru decor 


Zahărul se dizolvă în 3 litri apă, se fierbe 8-10 minute pînă se 
obține un sirop, apoi se adaugă merele şi se opăresc 3-5 minute. După 
(opărire), merele se scot cu o paletă, se așază pe un grătar să se scurgă 
și se lasă să se răcească. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,2001.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 minute 
amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă esența de rom, colorantul 
alimentar și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de mere peste care se 
așază un strat subțire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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169. TARTE CU MERE 


(cremă fără ou) 


v = 
Tog 29 Produs finit 
Materii prime UM| #588 pentru 
Hago o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50% ,„ 0,750 
— zahăr farin > 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau = 0,500 
praf de ouă integral s 0,110 
— bicarbonat X 0,010 
— oțet l. 0,010 
— sare kg. 0,005 
—- răzătură de lămiie b 0,050 
Pentru modelat 
— făină 5 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr $ 0,900 
— frişcă x 0,600 
— zeamil sau m 0,500 
făină s 0,600 
— vanilină S 0,001 
— sare S 0,005 
Pentru decor 
— mere proaspete X 5,000 
— zahăr A 0,500 
Pentru jeleu 
— zahăr si 0,300 
— glucoză P3 0,300 
— amidon a 0,150 
— sare de lămîie A 0,010 
— colorant alimentar si 0,0001 
— esenţă de rom l 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3,300 1. apă călduță. Merele 
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se spală, se curăţă de coajă şi casa seminală şi se taie felii subţiri. Sarea 
de lămîie şi colorantul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul 
dizolvat în oţet, sarea și se frămîntă ușor cu făina. Se obține un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de 4°C, apro- 
xXimativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată de aluat se mulează în forma de 
tartă, apoi se perforează de 2-3 ori cu furculița sau croşeta ca să nu 
crească în timpul coacerii. Se așază formele în tavă, se introduc în cup- 
tor şi se coc la temperatură moderată. După coacere, se scot din cuptor 
şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 2,800 1. lapte şi se fierbe. Separat, zea- 
milul şi sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste 
laptele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru 
a nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule de aer 
care dau aparenţa că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor de aer, 
crema se fierbe în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd începe să se 
subţieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă de cuţit, 
se desprinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească, 
puţin, se amestecă pentru a nu se gelifica, după care se adaugă frişca 
bătută cu vanilina şi se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea merelor pentru decor 


Zahărul se dizolvă în 3 litri apă, se fierbe 8-10 minute pînă se obține 
un sirop, apoi se adaugă merele și se opăresc 3-5 minute. După fierbere 
(opărire) merele se scot cu o paletă și se așază pe un grătar să se scurgă 
şi să se răcească. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă esenţa, colorantul 
alimentar şi sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie cu 
ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de mere peste care se 
aşază un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 
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17O0.TARTE CU NUCI ŞI GEM 


(din aluat fraged) 


E ID 
gta ace gg 2 9 Produs finit 
Materii prime U/M =: 53 2 pentru 
s-a o o bucată 
o 
O — 


Pentru aluat 


— făină kg. 1,900 85 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,750 
— zahăr farin % 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau 3 0.500 
praf de ouă integral s 0,110 
— bicarbonat 3 0,010 
— oţet l 0,010 
— vanilină kg. 0,001 
— sare kg. 0,010 
Pentru modelat 
— făină kg. 0,150 
Pentru umplutură 
— gem kg. 1,700 
— miez de nucă p 1,500 
— zahăr 3 2,500 
— ouă (40 albuşuri) sau v 1,000 
albuş de ou praf Fă 0,150 
— făină s 0,100 
— esenţă de migdale l. 0,010 
— vanilină kg. 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ou se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Bicarbonatul 


se dizolvă în oțet. Miezul de nucă se curăță de impurități şi se macină. 
Albuşurile de ou praf se dizolvă în circa 1,1 1. apă călduţă. 


Prepararea aluatului 


Untul se amestecă cu zahărul farin, se adaugă treptat ouăle, sarea 
şi vanilina, se continuă baterea pînă ce compoziția capătă consistenţa 
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unei creme, după care se adaugă bicarbonatul dizolvat în oţet. Compoziţia 
se amestecă în continuare pînă la completa omogenizare. Apoi se adaugă 
făina, se amestecă uşor pînă se încorporează toată cantitatea, după care 
se lasă la rece circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Albuşurile de ou se amestecă cu zahărul şi miezul de nucă, se în- 
călzesc pe foc, amestecîndu-se continuu ca să nu se prindă. Cînd începe 
să fiarbă, se ia de pe foc, se lasă să se răcească, apoi se adaugă făina. 
esența de migdale, vanilina și se amestecă pînă la uniformizare. 


Prepararea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte în 100 bucăţi 
egale. Fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă. Se aşază 
formele în tavă. În fiecare tartă, se pune circa 17 g. gem peste care se 
toarnă (cu ajutorul unui poş cu dui) aproximativ 45 g. compoziţie de nuci. 
Se introduc în cuptor, se coc la temperatură moderată (180-220*C). După 
coacere, se lasă să se răcească puţin şi se scot din forme, se aşază în chese 
și în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și 
transportului. 
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171. TARTE CU PIERSICI 


(cremă cu ou) 


v ză 
Sa 28 Produs finit 
Materii prime UM | 37E = pentru 
5a go o bucată 
Q = 
Pentru alua 
— făină : kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,750 
— zahăr farin i 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau Se 0,500 
praf de ouă integral ȘI 0,110 
— bicarbonat PR 0,010 
— oțet l 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămiie s 0,050 
Pentru modelat 
— făină N 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— făină 4% 0,500 
— zahăr S 0,900 
— ouă (13 bucăţi) sau Ri 0,650 
praf de ouă integral s 0,150 
— sare ý 0,005 
— vanilină zi 0,001 
Pentru decor 
— piersici proaspete 33 4,000 
Pentru jeleu 
— zahăr 33 0,300 
— glucoză n 0,300 
— amidon “i 0,150 
— sare de lămiie AR 0,010 
— colorant alimentar 3 0,0001 
— esență de migdale lL 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă călduță. Bicarbonatul 
se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 1. apă călduță. Piersi- 
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cile se curăță de codițe, se spală, li se scot sîmburii și se taie felii subţiri. 
Sarea de lămîie se dizolvă în 20 ml. apă. Colorantul se dizolvă în 20 ml. 
apă. 


Prepararea aluatului, modelarea şi coacerea co,lor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămiie, bicarbonatul 
dizolvat în oțet, sarea și se frămîntă ușor cu făina. Se obţine un aluat de 
consistență potrivită care se lasă la rece la temperatura de 4+4*C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se îm- 
parte în 100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma 
de tartă, apoi se înţeapă de 2-3 ori cu furculița sau croşeta, ca să nu 
crească în timpul coacerii. Se așază formele în tavă şi se introduc în 
cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere se scot 
din cuptor şi se lasă să se răcească în formele în; care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas cu sarea, apoi se adaugă 
700 ml. lapte rece, și făina, continuîndu-se amestecul pînă la omogeni- 
zare după care se adaugă treptat laptele fierbinte (90-95*C) în care a 
fost dizolvat zahărul. Se obţine o compoziție omogenă care se pune la 
fiert. Se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema se în- 
groaşă repede formînd bule de aer care dau aparenţa că este fiartă. 
După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 mi- 
nute, pînă cînd începe să se subțieze din nou. Crema este fiartă atunci, 
cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se desprinde uşor după răcire. Se 
ia de pe foc, se adaugă vanilina și se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea încă 10 minute 
amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, 
esența și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme și se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui pog cu dui. Se decorează cu felii de piersici peste care 
se așază un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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472. TARTE CU PIERSICI 


(cremă fără ou) 


v D- 
sm PY | Produs finit 
Materii prime UM| 873 22 pentru 
5a 2o o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 0,750 
— zahăr farin A 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau Ai 0,500 
praf de ouă integral N 0,110 
— bicarbonat a 0,010 
— oţet ]; 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie R 0,050 
Pentru modelat 
— făină Să 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— zahăr á 0,900 
— frişcă În 0,600 
— zeamil sau 5 0,500 
făină S 0,600 
— sare si 0,005 
— vanilină y 0,001 
Pentru decor 
— piersici proaspete S 4,000 
Pentru jeleu 
— zahăr 3 0,300 
— glucoză S 0.300 
— amidon 3 0,150 
— sare de Jămiie 33 0,010 
— colorant alimentar `i 0,0001 
— esență de migdale l. 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 l. apă călduță. Piersi- 
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cile se curăță de codițe, se spală, li se scot sîimburii și se taie felii sub- 
tiri. Sarea de lămîie și colorantul alimentar, se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă apoi se adaugă ouăle, răzătura de lămiie, bicarbonatul dizolvat în 
oțet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obține un aluat de consis- 
tenţă potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4°C, aproxima- 
tiv 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte în 
100 bucăţi egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma de tartă, 
apoi se înţeapă de 2-3 ori cu furculita sau croșeta, ca să nu crească în 
timpul coacerii. Se așază formele în tavă şi se introduc în cuptor. Se 
coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot din 
cuptor şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în 2,800 1. lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul și 
sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste laptele 
fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru a nu se 
prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule de aer, care dau 
aparența că este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe 
în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd începe să se subţieze din nou. 
Crema este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se des- 
prinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească puţin, se 
amestecă pentru a nu se gelifica după care se adaugă frișca bătută cu 
vanilina. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza și zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimen- 
tar, esenţa și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu felii de piersici peste care 
se așază un strat subțire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se aşază în 
ale care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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173. TARTE CU STRUGURI 


(cremă cu ou) 


v 5 
EE Produs finit 
Materii prime UM| 3528 pentru 
Sato o bucată 
EJ © 
— 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50% Ri 0,750 
— zahăr farin S 0,750 
— ouă (10 bucăţi) sau NE 0,500 
praf de ouă integral E 0,110 
— bicarbonat 35 0,010 
— oţet 1, 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie » 0,050 
Pentru modelat 
— făină să 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— făină 29 0,500 
— zahăr 3 0,90r 
— ouă (13 bucăţi) sau s 0,6 
praf de ouă integral š 0 
— sare a 0,005 
— vanilină i 0,001 
Pentru decor 
— struguri % 3,700 
Pentru jeleu 
— zahăr A 0,300 
— glucoză s 0,300 
— amidon EA 9,150 
— sare de lămiie w 0.010 
— colorant alimentar kg. 0,0001 
— esență de fistic L 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 760 ml. apă călduță. Bicarbonatul 
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se dizolvă în oțet. Laptele praf se dizolvă în 3 1. apă călduţă. Strugurii se 
curăţă de codițe şi se spală. Sarea de lămîie şi colorantul alimentar se 
dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea şi coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obține o compoziţie ali- 
fioasă, apoi se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămîie, bicarbonatul 
dizolvat în oţet, sarea și se frămîntă cu făina. Se obţine un aluat de 
consistenţă potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4°C, apro- 
ximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte 
în 100 bucăţi egale. Fiecare bucată de aluat se mulează în forma de 
tartă, apoi se perforează de 2-3 ori cu furculița sau croşeta ca să nu 
crească în timpul coacerii. Se așază formele în tavă, se introduc în cup- 
tor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere, se scot 
din cuptor şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă (se bat) într-un vas cu sarea, apoi se adaugă 
700 ml. lapte rece, şi făina, continuîndu-se amestecul pînă la omogeni- 
zare, după care se adaugă treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în 
care a fost dizolvat zahărul. Se obține o compoziţie omogenă care se 
pune la fiert, se amestecă continuu pentru a nu se prinde de vas. Crema 
se îngroașă repede formînd bule de aer care dau aparența că aceasta 
este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema se fierbe în continuare 
încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subțieze din nou. Crema este 
fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se desprinde ușor după răcire. 
Se ia de pe foc, se adaugă vanilina şi se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 
10 minute amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă esența, colo- 
rantul alimentar și sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu boabele de struguri peste care 
se aşază un strat subțire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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174, TARTE CU STRUGURI 


(cremă fără ou) 


o Ea 
Toa P'S Produs finit 
Materii prime UM| 2583 pentru 
gago o bucată 
es 
Pentru aluat 
— făină kg. 1,900 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 0,750 
— zahăr farin s 0,750 
— ouă (10 bucăți) sau n 0,500 
praf de ouă integral a 0,110 
— bicarbonat a 0,010 
— otet l. 0,010 
— sare kg. 0,005 
— răzătură de lămîie b 0,050 
Pentru modelat 
— făină S 0,150 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
zahăr s 0,900 
— frişcă š 0,600 
— zeamil sau = 0,500 
făină S 0,600 
— vanilină à 0,001 
— sare ai 0,005 
Pentru decor 
— struguri » 3,700 
Pentru jeleu 
— zahăr S 0,300 
— glucoză Şi 0,300 
— amidon N 0,150 
— sare de lămiie y 0,010 
— colorant alimentar kg. 0,0001 
— esenţă de fistic l. 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Bicarbonatul 
se dizolvă în oţet. Laptele praf se dizolvă în 3,000 l. apă călduţă. Sarea 
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de lămîie se dizolvă în circa 20 ml. apă. Strugurii se spală și se curăță 
de codițe. Colorantul se dizolvă în circa 20 ml. apă. 


Prepararea aluatului, modelarea și coacerea cojilor de tarte 


Untul se amestecă cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, apoi, se adaugă treptat ouăle, răzătura de lămiie, bicarbonatul 
dizolvat în oţet, sarea şi se frămîntă uşor cu făina. Se obţine un aluat 
de consistenţă potrivită care se lasă la rece la temperatura de +4°C, 
aproximativ 30 minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se 
împarte în 100 bucăți egale, fiecare bucată de aluat se mulează în forma 
de tartă, apoi se înțeapă de 2-3 ori cu furculița sau croşeta, ca să nu 
crească în timpul coacerii. Se așază formele în tavă și se introduc în 
cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). După coacere se 
scot din cuptor şi se lasă să se răcească în formele în care s-au copt. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în 2,800 1. lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul 
şi sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste lap- 
tele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea amestecînd pentru a 
nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede formînd bule de aer 
care dau aparența că este fiartă. După apariţia bulelor de aer, crema 
se fierbe în continuare încă 15-20 minute pînă cînd începe să se subțieze 
din nou. Crema este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă de cuțit, 
se desprinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească 
puţin, se amestecă pentru a nu se gelifica, după care se adaugă frișca 
bătută cu vanilina. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în 200 ml. apă rece, se continuă fierberea circa 10 minute 
amestecînd continuu. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, 
esența şi sarea de lămîie. Se amestecă pînă se omogeniz=ază. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de tarte se scot din forme şi se umplu cu crema de vanilie, 
cu ajutorul unui poş cu dui. Se decorează cu boabe de struguri peste care 
se aşază un strat subţire de jeleu. Tartele se pun în chese şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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HI. 


Produse de patiserie 
din compoziție 
bătută - opărită 


175. APERITIV CU BRÎNZĂ ŞI CAŞCAVAL 


(din compoziţie opărită) 


v 
Sopy 
Materii vrime UM| 55% | Produs finit 
` gara 
aA 
(8) 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,550 10 kg. 
— lapte sau l. 6,800 
lapte praf kg. 0,680 
— margarinä ră 2,550 
— ouă (80 bucăți) sau x 4,000 
praf de ouă integral 5 0,900 . 
— brînză telemea 5 1,800 
— sare N 0,100 
Pentru tăvi 
— ulei "i 0.100 
— făină ki 0,050 
Pentru decor 
— caşcaval ȘI 0,700 
— făină A 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă rece. 
Praful de ouă se dizolvă în circa 2,600 ł. apă călduţă. Brînza telemea 
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se curăță de coajă, se rade şi se amestecă cu făina. Laptele praf se di- 
zolvă în 6,800 1. apă călduţă. 


Prepararea compoziţiei 


Margarina, laptele și sarea se pun la fiert. Cînd ajung la punctul 
de fierbere (100°C), se adaugă treptat făina amestecînd continuu pînă 
se obține o compoziţie omogenă. Se ia vasul de pe foc, se lasă 3-5 minute 
să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte unul), amestecînd uşor, 
pînă se obține o compoziţie omogenă. Apoi, se adaugă brinza şi se ames- 
tecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Cu ajutorul unui poş, compoziţia obținută se toarnă în tava unsă 
cu ulei şi tapetată cu făină, în bucăţi de formă rotundă cu diametrul 
de 2-3 cm. Pe fiecare bucată se presară caşcaval ras. Se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*0). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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1765. CHEC ALB CU NUCI 


E 
Ss 5 
Materii prime UM| 23 2 > Produs finit 
g2 am 
D 
Pentru compoziţie 10 kg. 
— făină kg. 2,300 
— zahăr tos K 4,000 
— ouă (albușuri 160 bucăţi) sau m 4,000 
albuş de ou praf N 0,575 
— lămîie - 0,250 
— miez de nucă A 1,300 
— vanilină R 0,001 
— sare A 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin M 0,200 
— vanilină s 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Albușul de ou praf se dizolvă 
în circa 4,500 1. apă călduţă. Miezul de nucă se curăță de impurități, se 
taie cu cuțitul și se amestecă cu făina. Lămiile se spală, se rad de coajă 
şi li se extrage sucul. 


Prepararea compoziţiei 


Albuşurile de ou și sarea se bat spumă, se adaugă treptat zahărul. 
Se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a zahărului apoi, se 
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adaugă răzătura de lămîie, sucul de lămîie, vanilina și se amestecă pînă 
la completa omogenizare. Se adaugă treptat făina amestecată cu nucile. 
Se obţine o compoziţie uniformă. 


Coacerea şi finisarea produsului 


În formele tapetate cu hîrtie se așază compoziţia de chec, se nive- 
lează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220%C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
îndepărtează hiîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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177. CHEC CU CACAO 


2o. 
BaP 
Materii prime UM| 3380 Produs finit 
Pentru compoziție 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— zahăr tos E 1,000 
— zahăr farin ð 1,800 
— margarină . à 3,200 
— ouă (52 bucăți) sau i 2,600 
gălbenuş de ou praf si 0.400 
albuș de ou praf A 0,190 
— cacao 43 0,200 
— răzătură de lămîie 5 0,100 
— vanilină s 0,001 
— sare s 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin m 0,200 
— vanilină > 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi cacao se cern., Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă gălbenușurile de albușuri. Gălbenușurile se 
amestecă .cu sarea. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,500 l, apă 
călduţă, Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 570 ml. apă călduță. 


Prepararea compoziției 


Margarina se spumează cu zahărul farin pînă se obține o compoziție 
alifioasă. Se adaugă treptat gălbenușurile de ou, răzătura de lămîie, va- 
nilina și se continuă baterea pînă ce compoziția devine de consistenţa 
unei creme. Separat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat zahărul 
tos, se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia, după 
care se amestecă cu compoziţia de gălbenuş. Compoziţia obținută se îm- 
parte în 2 părţi egale; o parte se amestecă cu 1,700 kg. făină adăugată 
treptat iar cealaltă parte se amestecă cu 1,500 kg. făină şi cacao. 
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Coacerea și finisarea produsului 


În formele tapetate cu hirtie se aşază compoziţia în straturi alter- 
nante, cu și fără cacao. Se nivelează suprafața, se introduc în cuptor și 
se coc la temperatură moderată (180-220*C0). 

După coacere se lasă puţin să se răcească, se scot din formă, se 
îndepărtează hiîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 


383 


178. CHEC CU MERE 


Ş 5 
9 2, 
Materii prime UM| 3BEŽ | Produs finit 
= He a 
O 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,800 10 kg. 
— zahăr A 2,000 
— ouă (56 bucăţi) sau kg. 2,800 
gălbenuș de ou praf S 0,425 
albuş de ou praf i 0,200 
— scorţişoară 3 0,010 
— mere s 6.000 
— vanilină A 0,001 
— sare ȘI 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin E 0,200 
— vanilină S 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu 
apă rece. Se separă gălbenușurile de albușuri. Gălbenuşurile se amestecă 
cu sarea. Gălbenușurile de ou praf se dizolvă în circa 600 ml. apă călduță 
Albuşurile de ou praf se dizolvă în circa 1,600 l. apă călduță. Scorți- 
şoara se macină şi se cerne. Merele se spală, se curăță de coajă şi casa 
seminală, se taie cubuleţe (cu latura de circa 1 cm.) şi se amestecă cu 
scorțişoara şi făina. 


Prepararea compoziţiei 


Gălbenușurile de ou se spumează cu 800 g. zahăr, se adaugă treptat 
circa 250 ml. apă şi vanilina, continuînd baterea circa 10 minute. Se- 
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parat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat 1,200 kg. zahăr, se con- 
tinuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia după care se ames- 
tecă uşor cu compoziţia de gălbenuş. Se adaugă treptat merele amestecate 
cu făina şi scorțișoara și se amestecă pînă la uniformizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia obţinută se așază în formele tapetate cu hîrtie, se nive- 
lează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). : 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
îndepărtează hiîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării. și .transpor- 
tului, 
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179. CHEC CU STAFIDE 


e 
s959 
Materii prime UM| 27E E Produs finit 
g2 am 
(6) 
Pentru compoziție 
— făină kg. 3.500 10 kg. 
margarină i 2,600 
— zahăr farin 55 1,290 
zahăr tos si 0,600 
— ouă (60 bucăţi) sau i 2,000 
gălbenuş de ou praf z 0,450 
albuş de ou praf A 0,220 
— stafide Si 1,750 
— răzătură de lămîie a 0,150 
— vanilină i 0,002 
— bicarbonat SI 0,020 
— oţet l 0,020 
— sare S 0,025 
Pentru decor : 
— zahăr farin 5. kg. 0,200 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușşul de ou praf se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. 
Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,750 1. apă călduţă. Stafidele se 
curăţă de codițe și se spală. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. 


Prepararea compoziției 
Margarina se spumează cu zahărul farin, pînă se obţine o compozitie 


alifioasă. Se adaugă treptat gălbenușurile de ou, răzătura de lămîie, 
bicarbonatul dizolvat în oţet şi vanilina. Se continuă baterea pînă ce 
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compoziţia capătă consistenţa unei creme. Separat, albușurile se bat 
spumă, se adaugă zahărul tos, se continuă baterea pînă la dizolvarea 
completă a acestuia, după care se toarnă peste compoziţia de gălbenușşuri, 
se adaugă treptat stafidele şi făina şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia obținută se așază în: formele tapetate cu hirtie, se nive- 
lează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-2200C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
îndepărtează hiîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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180. CHEC CU STAFIDE ŞI RAHAT 


v 
EE: a IN S 
Materii prime UM| 338D Produs finit . 
ză pm 
D 
Pentru compoziţie 
— făină £g. 3,500 10 kg. 
— ouă (60 bucăți) sau a 3,000 
gălbenuş de ou praf B 0,450 
albuş de ou praf A 0,220 
— margarină PA 2,400 
— zahăr farin N 1,200 
— zahăr i 0,600 
— rahat i 1,000 
— stafide 7 1,000 
— vanilină N 0,001 
— răzătură de lămîie m 0,100 
— bicarbonat v 0,015 
— oțet l. 0,015 
— sare kg. 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin Re. 0,200 
— vanilină a 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușşul de ou praf se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. Al- 
bușurile de ou praf se dizolvă în circa 1,800 1l. apă călduţă. Rahatul se 
pudrează cu făină şi se taie bucăţi mici. Stafidele se curăţă de codițe și 
se spală. Bicarbonatul se dizolvă în oțet. 


Prepararea compoziţiei 


Margarina se spumează cu 1,200 kg zahăr farin pînă se obţine o 
«compoziţie alifioasă. Se adaugă treptat gălbenuşurile de ou, răzătura de 
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lămîie, bicarbonatul dizolvat în oțet, vanilina şi se continuă baterea pînă 
ce compoziția capătă consistenta unei creme. Separat, albuşurile se bat 
spumă, se adaugă zahăr tos, se continuă baterea pînă la dizolvarea com- 
pletă a acestuia, după care se amestecă cu compoziția de gălbenuș, se 
adaugă treptat rahatul „,stafidele şi făina și se amestecă pînă la omo- 
genizare. 


Coacerea şi finisarea |] rodusului 


Compoziţia obținută se aşază în formele tapetate cu hirtie, se nive- 
lează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
îndepărtează hîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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181. CHEC CU VIŞINE 


o 
SSE 
. Materii prime UM | 278 ~ Produs finit 
g sA gm 
Pentru compoziție 
— făină "Kg, 2,800 10 kg. 
— zabăr tos ae 0,800: 
— zahăr farin i, 1,400 
— ouă (40 bucăți) sau ie 2,000 
gălbenuș de ou praf > 0,300 
albuş de ou praf A 0,150 
— unt amestec cu margarină 50% 2,000 
— sare i 0,025 
— vişine proaspete i 4,400 
— răzătură de lămîie ` 0,100 
— vanilină i 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin R 0,200 
— vanilină Mi 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă gălbenușşurile de albuşuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 450 ml. apă călduţă, 
Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,100 1. apă călduţă. Vișinile se 
spală, se curăţă de codițe, li se scot sîmburii şi se scurg de suc. 


Prepararea compoziției 
Untul se spumează cu zahărul farin pînă se obține o compoziţie ali- 


fioasă. Se adaugă treptat gălbenuşurile de ou, răzătura de lămîie, vanilina 
şi se continuă baterea pînă ce compoziția capătă consistenţa unei creme. 
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Separat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat zahărul tos, se con- 
tinuă baterea pînă la dizolvarea completă a zahărului, după care se ames- 
tecă cu compoziţia de gălbenușuri, se adaugă treptat vişinile şi făina şi 
se amestecă pînă la uniformizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


În formele tapetate cu hîrtie, se așază compoziţia de chec, se nive- 
lează suprafaţa, se introduc în cuptor și se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
îndepărtează hîrtia, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 


391 


182. CHEC CU ZAHĂR ARS 


v 
Toa 3 ad 
ad cca = 5 as sara 
Materii prime U/M === Produs finit 
CEEA 
Q 
Pentru compoziție 
— făină kg. 3,300 
— ouă (30 bucăți) sau s 1,500 10 kg. 
gălbenuş de ou praf z 0,230 
albuş de ou praf $ 0,110 
ulei să 1,400 
— zahăr J 2,600 
— lapte sau L 1,800 
lapte praf kg. 0,180 
— bicarbonat n 0,075 
— oţet Į 0,050 
— drojdie de bere kg. 0,150 
— miez de nucă x 0,300 
— vanilină = 0,001 
— zahăr R 1,150 
Pentru tăvi 
— făină a 0,150 
— ulei x 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenuşuri. Gălbenușşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Albușul de ou praf se dizolvă în 
circa 900 ml. apă călduţă. Laptele praf se dizolvă în 1,800 1. apă călduţă. 
Miezul de nucă se curăță de impurități. Bicarbonatul se dizolvă în oţet. 


Prepararea compoziției 


Zahărul (1,150 kg.) se caramelizează, se adaugă circa 800 ml. apă 
și se fierbe pînă se obține un sirop „legat“. Gălbenușurile de ou se bat 
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cu 1,300 kg. zahăr pînă la dizolvarea completă a acestuia. Se obţine 
o compoziţie peste care se toarnă treptat uleiul, se amestecă pînă se în- 
corporează toată cantitatea, apoi se adaugă laptele în care a fost dizolvată 
drojdia, bicarbonatul dizolvat în oţet, vanilina şi siropul de zahăr ars. 
În compoziţia astfel obţinută se adaugă treptat făina și albușurile bătute 
spumă cu 1,300 kg. zahăr şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


În formele unse cu ulei și tapetate cu făină, se toarnă compoziţia, 
se nivelează suprafaţa, se decorează cu miez de nucă, se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme şi se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului, 
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183. CHEC GLASAT ÎN CIOCOLATĂ 


v 
Woa 7 to 
CERIN HESA MEA 
Materii prime UM | #385 Produs finit 
JELA 
Q 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,800 10 kg. 
— zahăr tos A 1,000 
— zahăr farin a 1,600 
— margarină A 2,700 
— ouă (44 bucăţi) sau s 2,200 
gălbenuş de ou praf 2 0,330 
albuş de ou praf Să 0,160 
— cacao a 0,175 
— răzătură de lămîie b 0,075 
— vanilină b 0,001 
— sare a 0,025 
Pentru glazură 
— ciocolată cuvertură îi 1,450 
— ule: n 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și cacao se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc 
cu apă rece. Se separă albușurile de gălbenusuri. Gălbenuşurile se ames- 
tecă cu sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 480 ml. apă căl- 
duţă. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,270 1l. apă căldută. 


Prepararea compoziției 


Margarina se spumează cu zahărul farin pînă se obţine o compoziţie 
alifioasă, se adaugă treptat gălbenușurile de ou, răzătura de lămiie, 
vanilina şi se continuă baterea circa 10 minute. Separat, albușurile se 
bat spumă, se adaugă treptat zahărul tos și se continuă baterea pînă la 
dizolvarea completă a acestuia, după care se amestecă cu compoziția de 
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gălbenușuri. Compoziţia obţinută se împarte în 2 părți egale, o parte 
se amestecă cu 1,450 kg. făină adăugată treptat, iar cealaltă parte de com- 
poziţie se amestecă cu 1,250 kg. făină și cacao. 


Coacerea produsului 


În formele tapetate cu hîrtie se aşază compoziţia în straturi alter- 
nante, cu și fără cacao. Se nivelează suprafața, se introduc în cuptor și 
se coc la temperatură moderată (180-220*C). 


Prepararea glazurii 


Ciocolata cuvertură se taie bucăţi se pune într-un vas şi se topește 
în baie de apă (bain-marie). În timpul topirii se amestecă continuu cu 
o paletă. Cînd ciocolata s-a topit se adaugă uleiul şi se amestecă pînă 
la completa omogenizare. Se continuă amestecul (tablarea) pe ghiaţă, 
pină cind compozitia se îngroașă. Pentru ca, compoziţia să rămînă 
subţire şi totuşi rece, amestecul (tablarea) se realizează alternativ pe 
ghiață şi în baie de apă. 


Glasarea produsului 


După coacere, checurile se scot din forme, se îndepărtează hirtia, se 
lasă să se răcească şi se glasează pe toate suprafețele cu ciocolată (la 
temperatura de circa 35*C), cu ajutorul pensulei. Se lasă la rece să se 
întărească ciocolata, apoi se aşază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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184. ECLER CU CAISE 


(cremă cu ou) 


Y = 
EE: 28 Produs finit 
Materii prime UM| zF Ea pentru 
Ha Ao o bucată 
Q = 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină RI 0,700 
— ouă (24 bucăţi) sau D 1,200 
praf de ouă integral 3 0,270 
— sare A 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei x 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr ră 0,900 
— făină í 0,500 
— ouă (13 bucăți) sau s 0,650 
praf de ouă integral s 0,150 
— vanilină S 0,001 
— sare i 0,005 
Pentru decor 
— caise proaspete +3 3,500 
Pentru jeleu 
— zahăr AS 0,300 
— glucoză Şi 0,300 
— amidon ~ 0,150 
— sare de lămîie i 0,010 
— esenţă l. 0,015 
— colorant alimentar S 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,250 1. apă căldutță. Laptele 
praf se dizolvă în trei l. apă călduță. Caisele se curăță de codițe, se 
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spală, li se scot sîmburii şi se taie felii. Sarea de lămiie se dizolvă în 
circa 20 ml. apă. Colorantul alimentar se dizolvă în 20 ml. apă călduţă. 


Prepararea şi coacerea cojilor pentru ecier 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) și sarea se pun la fiert. Cînd ajung la 
punctul de fierbere (100°C), se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu o paletă din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de pe 
foc, se lasă puțin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte unul) 
amestecînd continuu pînă se obţine o compoziţie omogenă. Din compo- 
ziţia obţinută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui pog cu 
șpriț, 50 bucăți de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată la în- 
ceput (250-220*C), apoi la temperatură moderată (220-180*C). După coa- 
cere și răcire, fiecare bucată se taie în două capace obţinîndu-se astfel 
coji „suport“ pentru 100 bucăţi ecleruri. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas cu sarea, apoi se adaugă circa 700 ml. 
lapte rece și făina amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă 
treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care a fost dizolvat zahărul. 
Se obţine o compoziţie omogenă care se pune la fiert şi se ameștecă con- 
tinuu să nu se prindă de vas. Crema se îngroaşă repede formînd bule de 
aer care, dau aparenţa că aceasta este fiartă. După apariția bulelor de aer 
se continuă fierberea circa 15 minute pînă ce crema începe să se subţieze 
din nou. Crema este fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se des- 
prinde uşor după răcire, apoi se ia de pe foc şi se adaugă vanilina, Se 
amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă ami- 
donul dizolvat în aproximativ 200 ml. apă rece și se continuă. fierberea 


încă 10 minute. 
Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa şi sarea de 


lămiie. Se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu caise 
şi se acoperă cu un strat subțire de jeleu. Se aşază în chese, apoi în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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185. ECLER CU CAISE 


(cremă fără ou) 


E. a 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM| 2582 pentru 
dA Ao o bucată 
o "$ 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină PN 0,700 
— ouă (24 bucăţi) sau A 1,200 
praf de ouă integral Is 0,270 
— sare s 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei p 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0.300 
— zahăr 33 0,900 
— 7eamil sau Fa 0,500 
făină si 0,600 
— frişcă i 0,600 
— vanilină E 0,001 
— sare M 0,005 
Pentru decor 
— caise proaspete j 3,500 
Pentru jeleu 
— zahăr R 0,300 
— glucoză E 0,300 
— amidon i 0,150 
— sare de lămîie % 0,010 
— colorant alimentar ie 0,0001 
— esență lL 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 800 ml. apă călduță. Laptele 
praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduţă. Caisele se curăță de codițe, se 
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spală, li se scot sîmburii şi se taie felii. Sarea de lămîie și colorantul se 
dizolvă în cite circa 20 ml. apă. 


Prepararea și coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) şi sarea se pun la fiert. Cînd ajung ia 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul 
de pe toc, se lasă să se răcească puţin şi se adaugă treptat ouăle (unul 
cîte unul), amestecînd continuu pînă se obține o compoziție omogenă. 
Din compoziția obținută, se toarnă în tăvile unse cu ulei cu ajutorul unui 
poş cu spriț, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridi- 
cată la inceput (250-220*C) apoi la temperatură moderată (220-180°C). 
După coacere şi răcire fiecare bucată se taie în două capace, obținîndu-se 
asit=l coji „suport“ pentru 100 ecleruri. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 2,800 litri lapte și se fierbe. Separat, zea- 
milui şi sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste 
laptele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru 
a nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule de aer 
care dau aparența că aceasta este fiarţă. După apariţia bulelor de aer, 
crema se fierbe în continuare 15 minute, pînă cînd începe să se 
subtțieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă de cuțit, 
se desprinde ușor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească puţin 
se amestecă pentru a nu se gelifica, după care se adaugă frişca bătută, 
cu vanilina și se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa, circa (1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, apoi se adaugă 
amidonul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se continuă fierberea încă 
10 minute, se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa şi sarea 
de lămiie. Se amestecă pînă se omogenizează. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu caise 
şi se acoperă cu un strat subțire de jeleu. Se așază în chese și ambalaje 
care să le asigure integritatea .pe timpul păstrării şi transportului. 
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186. ECLER CU MERE 


(cremă cu ou) 


E PI 
Sao Produs finit 
Materii prime UM | 358 pentru 
a 2o o bucată 
O = 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină y 0,700 
— ouă (24 bucăți) sau $ 1,200 
praf de ouă integral x 0,270 
— sare ~ 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei 5 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
-— zahăr M 0,900 
— făină 5 0,500 
— ouă (13 bucăți) sau f 0,650 
praf de ouă integral n 0,150 
— vanilină n 0,001 
— sare Fi 0,005 
Pentru decor 
— mere proaspete N 5,000 
— zahăr x 0,800 
Pentru jeleu 
— zahăr 3 0,300 
— glucoză i 0,300 
— amidon i 0,150 
— sare de lămîie y 0,010 
— esentă de rom l. 0,015 
— colorant alimentar kg. 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,250 1. apă călduţă. Laptele praf 
se dizolvă în. 3,000 1. apă călduţă. Merele se spală, se curăță de coajă şi. 
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casa seminală şi se taie felii subțiri. Sarea de lămiie se dizolvă în circa: 
20 ml. apă. Colorantul alimentar se dizolvă în 20 ml. apă. 


Prepararea și coacerea cojilor pentru ecler. 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) şi sarea se pun la fiert. Cind ajung la 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de pe 
foc, se lasă puțin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte unul) 
amestecînd continuu pînă se obține o compoziţie omogenă. Din compo- 
ziţia obţinută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui poş cu 
șpriț, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată la 
început (250- -220*C), apoi la temperatură moderată (220-180*C). După 
coacere și răcire, fiecare bucată se taie în două capace obţinîndu-se astfel 
cojile „suport“ pentru 100 bucăţi ecleruri. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas cu sarea, apoi se adaugă 700 ml. 
lapte rece şi făina, amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă 
treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care a fost dizolvat zahărul. 
Se obţine o compoziție omogenă care se pune la fiert, se amestecă con- 
tinuu să nu se prindă de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule 
de aer care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor: 
de aer se continuă fierberea încă 15-20 minute pînă ce crema începe să se 
subţieze din nou. Crema este fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuțit, se 
desprinde uşor după răcire, apoi se ia de pe foc şi se adaugă vanilina. 
Se amestecă pentru omogenizare, 


Prepararea merelor pentru decor 


Zahărul se dizolvă în circa 1,500 Il. apă și se fierbe âproximativ: 
10 minute pînă se obţine un sirop, apoi se adaugă merele şi se opăresc 
3-5 minute, după care se scot cu o paletă, se aşază ne un grătar 
şi se lasă să se răcească. 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 1.) :se fierbe cu glucoza şi zahărul. Se adaugă ami- 
donul dizolvat în aproximativ 200 ml. apă rece, se continuă fierberea 
încă 10 minute. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa şi. 
sarea de lămîie. Se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu apro-- 
ximativ: 30 g. mere şi se: acoperă, cu un strat subțire de jeleu. Se așază, 
în chese, apoi în ambălaje care să le asigure integritatea pe timpul păs-. 
trării şi transportului. 
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187. ECLER CU MERE 


(cremă fără ou) 


o peu 
EE: 23 Produs finit 
Materii prime UM | 3325 pentru 
jigo o bucată 
D Ti 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină ~ 0,700 
— ouă (24 bucăți) sau i 1.209 
praf de ouă integral Ri 0,270 
— sare s 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei FA 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr a 0,900 
— zeamil sau A 0,500 
făină s 0,600 
— frişcă yi 0,600 
— vanilină D 0,001 
— sare îs 0,005 
Pentru decor 
— mere proaspete ES 5.000 
— zahăr i 0,800 
Pentru jeleu 
— zahăr s 0,309 
— glucoză $i 0,300 
— amidon EI 0,150 
— sare de lămîie 3 0,010 
— esenţă de rom s 0,015 
— colorant alimentar 


R 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 800 ml. apă călduţă. Laptele 


praf se dizolvă în 3,000 1. apă călduță. Merele se spală, se curăţă de 
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coajă şi casa seminală şi se taie felii subțiri. Sarea de lămîie şi colo- 
rântul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 


Prepararea și coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) și sarea se pun la fiert. Cînd ajung la 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de pe 
foc, se lasă puţin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte 
unul) amestecînd continuu pînă se obține o compoziție omogenă. Din 
compoziția obținută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui poș 
cu şpriţ, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată la 
început (250-220*0), apoi la temperatură moderată (220-180*C). După 
coadare şi răcire, fiecare bucată se taie în două capace, obţinîndu-se 
astfel cojile „suport“ pentru 100 bucăţi ecleruri. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 2,800 1. lapte şi se fierbe. Separat, zea- 
milul și sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste 
laptele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd pentru 
a nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule de aer 
care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor de aer, 
crema se fierbe în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd începe să se 
subțieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă de cuțit, 
se desprinde ușor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se răcească, 
puţin, se amestecă pentru a nu se gelifica, după care se adaugă frișca 
bătută cu vanilina și se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea merelor pentru decor 


Zahărul se dizolvă în circa 1,500 1. apă şi se fierbe aproximativ 
10 minute pînă se obţine un sirop. Apoi se adaugă merele şi se opăresc 
3-5 minute, după care se scot cu o paletă, se aşază pe un grătar și se 
lasă să se răcească. 


Prepararea jeleului 


Apa (circa 1,200 1.), se fierbe cu glucoza şi zahărul. Se adaugă ami- 
donul dizolvat în aproximativ 200 ml. apă rece, se continuă fierberea 
încă 10 minute, se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esența 
şi sarea de lămîie şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 
Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu mere 


şi se acoperă cu un strat subțire de jeleu. Se așază în chese, apoi în am- 
balaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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188. ECLER CU PIERSICI 


(cremă cu ou) 


o = 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM| #780 pentru: ` 
Sago o bucată 
O > ; 
Pentru coji EET 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină 5 0,700 | 
— ouă (24 bucăţi) sau 7 1,200 ăi 
praf de ouă integral Fa 0,270 
— sare a 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei 5 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr Pi 0,900 
— făină 5 0,500 
— ouă (13 bucăţi) sau A 0,650 
praf de ouă integral i 0,150 
— vanilină Ra 0,001 
— sare i 0,005 
Pentru decor 
— piersici proaspete RE 4,000 
Pentru jeleu 
— zahăr A 0,300 
— glucoză ci 0,300 
— amiden i 0,150 
— sare de lămîie s 0,010 
— esență l. 0,015 
— colorant alimentar kg. 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,200 1. apă călduță. Laptele 
praf se dizolvă în 3,000 1. apă călduţă. Piersicile se curăță de. codițe, se 
spală, li se scot sîmburii și se taie felii subţiri. Sarea de lămîie se dizolvă 
în circa 20 ml. Colorantul alimentar se dizolvă în 20 ml. apă. 
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Prepararea și coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) şi sarea se pun la fiert. Cind ajung la 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de pe 
foc, se lasă puţin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte 
unul), amestecînd continuu pînă se obţine o compoziţie omogenă. Din 
compoziția obţinută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui poş 
cu şprit, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată la 
început (250-220*C), apoi la temperatură moderată (220-180*C). După 
coacere şi răcire, fiecare bucată se taie în două capace, obținindu-se 
astfel coji „suport“ pentru 100 bucăţi ecleruri. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas cu sarea, apoi se adaugă circa 700 ml. 
lapte rece și făina, amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă 
treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care a fost dizolvat zahă- 
rul. Se obţine o compoziţie omogenă care se pune la fiert, se amestecă 
continuu să nu se prindă de vas. Crema se îngroaşă repede formînd bule 
de aer care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariția bulelor 
de aer se continuă fierberea încă 15-20 minute pînă ce crema începe să se 
subţieze din nou. Crema este fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se 
desprinde ușor după răcire, apoi se ia de pe foc și se adaugă vanilina, 
Se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul, apoi se adaugă 
amidonul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se continuă fierberea încă 
10 minute. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa şi sarea 
de lămiie. Se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează 
cu piersici şi se acoperă cu un strat subţire de jeleu. Se așază în chese, 
apoi în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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189. ECLER CU PIERSICI 


(cremă fără ou) 


v — 
sa 28 Produs finit 
Materii prime UM | 5582 pentru 
aio o bucată 
O = 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină Fă 0,700 
— ouă (24 bucăţi) sau 5 1,200 
praf de ouă integral N 0,270 
— sare i 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei z 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau I. 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr G 0,900 
— zeamil sau $ 0,500 
făină S 0,600 
— frişcă a 0,600 
— vanilină b 0,001 
— sare si 0,005 
Pentru decor 
— piersici proaspete A 4,000 
Pentru jeleu 
— zahăr = 0,300 
— glucoză a% 0,300 
— amidon S 0,150 
— sare de lămîie pi 0,010 
— colorant alimentar i 0,0001 
— esenţă l 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 800 ml. apă călduță. Laptele praf 
se dizolvă în 3,000 litri apă călduță. Piersicile se curăță de codițe, se 
spală, li se scot sîmburii și se taie felii subțiri. Sarea de lămiie și colo- 
rantul se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 
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Prepararea şi coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) și sarea se pun la fiert. Cînd ajung la 
punctul de fierbere (100°C) sa adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de 
pe foc, se lasă să se răcească puţin şi se adaugă treptat ouăle (unul cite 
unul), amestecînd continuu pînă se obține o compoziţie omogenă. Din 
compoziția obţinută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui poș 
cu şpriţ, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată la 
început (250-220*C) apoi la temperatură moderată (220-180*C). După 
coacere şi răcire fiecare bucată se taie în două capace, obținîndu-se astfel 
coji „suport“ pentru 100 ecleruri. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 2,800 litri lapte și se fierbe. Separat, 
zeamilul și sarea se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă 
peste laptele fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea, amestecînd 
pentru a nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule 
de aer care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor 
de aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd începe 
să se subțieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă 
de cuțit, se desprinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se lasă să se 
răcească puţin, se amestecă pentru a nu se gelifica, după care se adaugă 
frişca bătută cu vanilina și se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 1.) se fierbe cu glucoza şi zahărul apoi se adaugă 
amidonul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, se continuă fierberea încă 
10 minute, se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa și sarea 
de lămîie și se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu piersici 
şi se acoperă cu un strat subțire de jeleu. Se așază în chese, apoi în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 
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190. ECLER CU STRUGURI 


(cremă cu ou) 


Ai 
SIES Produs finit 
Materii prime UM | 3732 pentru 
Hago o bucată 
Q = 
Pentru coji 
— ulei kg. 0,350 100 g. 
— făină i 0,700 
— ouă (24 bucăți) sau A 1,200 
praf de ouă integral P 0,270 
— sare Fa 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei S 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau lL 3,000 
lapte praf kg. 0,300 
— zahăr Ai 0,900 
— făină îs 0,500 
— ouă (13 bucăţi) sau R 0,650 
praf de ouă integral m 0,150 
— sare k 0,005 
— vanilină S 0,001 
Pentru decor 
— struguri zi 3,700 
Pentru jeleu 
— zahăr i 0,300 
— glucoză i 0,300 
— amidon FE 0,159 
— colorant alimentar kg. 0,0001 
— sare de lămiie su 0,010 


— esenţă l. 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,300 1. apă călduță. Laptele praf 
se dizolvă în 3,000 litri apă călduță. Strugurii se curăță de codițe și se 
spală. Sarea de lămîie şi colorantul alimentar se dizolvă în cîte 20 ml. apă. 
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Prepararea și coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) şi sarea se pun la fiert. Cind ajung la 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul, 
de pe foc, se lasă puţin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul 
cîte unul), amestecînd continuu pînă se obține o compoziție omogenă. 
Din compoziţia obţinută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui 
poș cu șpriţ, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridi- 
cată (250-2200C) la început, apoi la temperatură moderată (220-180*C). 
După coacere și răcire, fiecare bucată se taie în două capace obţinîn- 
du-se astfel coji „suport“ pentru 100 ecleruri. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas cu sarea, apoi se ada ză 700 ml. lapte 
rece și făina, amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă trep- 
tat restul de lapte fierbinte (90-95*0), în care a fost dizolvat zahărul. 
Se obţine o compoziţie omogenă, care se pune la fiert, se amestecă con- 
tinuu să nu se prindă de vas. Crema se îngroaşă repede tormînd bule de 
aer, care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariţia bulelelor de 
aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd începe 
să se subțieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă de 
cuțit, se desprinde uşor după răcire. Se ia de pe foc, se adaugă vanilina 
și se amestecă pînă se omogenizează. 


Prepararea jeleului 


Apa, (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza şi zahărul, se adaugă 
amidonul dizolvat în aproximativ 200 ml. apă rece, se continuă fierbe- 
rea încă 10 minute. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, esenţa 
şi sare de lămîie şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu struguri 
şi se acoperă cu un strat subțire de jeleu. Se așază în chese, apoi în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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191. ECLER CU STRUGURI 


(cremă fără ou) 


Q => 
taS | Produs finit 
Materii prime UM | 2785 pentru 
Tego o bucată 
5 “S 
Pentru coji 100 g. 
— ulei kg. 0,350 
— făină x 0,700 
— ouă (24 bucăţi) sau y 1,200 
praf de ouă integral a 0,270 
— sare ie 0,010 
Pentru uns tăvile 
— ulei ý 0,025 
Pentru cremă 
— lapte sau l. 3,900 
lapte praf kg. 0.300 
— zahăr i 0,900 
— zeamil sau is 0.500 
făină a 0,600 
— frişcă 5 0.600 
— sare 3 0,005 
— vanilină A 0.001 
Pentru decor 
— struguri $ 3,700 
Pentru jeleu 
— zahăr x 0,300 
— glucoză X 0.300 
— amidon A 0,150 
— sare de lămîie & 0.010 
— esenţă l. 0.015 
— colorant alimentar i 0.0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizoivă în circa 800 ml. litri apă călduță. Laptele 
praf se dizolvă în 3,000 litri apă călduță. Strugurii se curăţă de codițe și 
se spală. Sarea de lămîie se dizolvă în circa 20 ml. apă. Colorantul ali- 
mentar se dizolvă în 20 ml. apă. 
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Prepararea şi coacerea cojilor pentru ecler 


Uleiul, apa (circa 700 ml.) și sarea se pun la fiert. Cînd ajung la 
punctul de fierbere (100°C) se adaugă întreaga cantitate de făină, 
se amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de pe 
foc, se lasă puţin să se răcească şi se adaugă treptat ouăle (unul cîte 
unul) amestecînd continuu pînă se obține o compoziție omogenă. Din 
compoziţia obținută se toarnă în tăvile unse cu ulei, cu ajutorul unui poş 
cu şpriţ, 50 bucăţi de formă rotundă. Se coc la temperatură ridicată 
la început (250-220*C), apoi la temperatură moderată (220-180*C0). După 
coacere şi răcire, fiecare bucată se taie în două capace obținîndu-se ast- 
fel coji „suporti pentru 100 bucăţi ecleruri. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 2,800 1. lapte şi se fierbe. Separat, zeamilul 
şi sare se dizolvă în circa 200 ml. lapte rece, apoi se adaugă peste laptele 
fierbinte (90-95*C) şi se continuă fierberea amestecînd pentru a nu se 
prinde de vas. Crema se îngroașă repede, formînd bule de aer care dau 
aparența că aceasta este fiartă. După apariția bulelor de aer se continuă 
fierberea încă 15-20 minute, pînă ce crema începe să se subțieze din nou. 
Crema este fiartă cînd proba luată pe o lamă de cuţit, se desprinde ușor 
după răcire, apoi se ia de pe foc. Se lasă să se răcească puţin, se ames- 
tecă pentru a nu se gelifica, se adaugă frișca bătută cu vanilină și se 
amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea jeieului 


Apa, (circa 1,200 litri) se fierbe cu glucoza și zahărul, se adaugă 
amidonul dizolvat în aproximativ 200 ml. apă rece, se continuă fierbe- 
rea încă 10 minute. Se ia de pe foc, se adaugă colorantul alimentar, 
esența și sarea de lămîie. Se amestecă pînă la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Cojile de ecler se umplu cu cremă de vanilie, se decorează cu stru- 
guri şi se acoperă cu un strat subţire de jeleu. Se așază în chese, apoi 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 
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192. GLOBULEŢE CU CACAO 


(din compoziţia opărită) 


Baz 
EEES] 
Materii prime UM | 528 5 Produs finit 
ss Sm 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,250 10 kg. 
— lapte sau l. 4,250 
lapte praf kg. 0,425 
— ouă (51 bucăți) sau z 2,550 
praf de ouă integral a 0,575 
— sare ” 0,100 
Pentru prăjit 
— ulei y 1,000 
"Pentru decor 
— zahăr farin x 0,700 
— cacao Ra 0,085 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Laptele praf se dizolvă în 4,250 litri apă călduţă. Praful de ouă se 
dizolvă în circa 1,700 litri apă călduță. Zahărul farin se amestecă cu 
cacao pînă la uniformizare. 


Prepararea compoziţiei 


Laptele în care a fost dizolvată sarea, se pune la fiert. Cînd fierbe 
se adaugă treptat făina și se amestecă pînă se obține o compoziție omo- 
genă. Se ia vasul de pe foc, se lasă 3-5 minute să se răcească, apoi se 
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adaugă ouăle unul cîte unul, amestecînd pînă la omogenizare. Se lasă 
să se răcească circa 30 minute. 


Modelarea, prăjirea şi finisarea produsului 


Cu ajutorul unei linguri, se iau părți din compoziție și se prăjesc în 
uleiul încins. După prăjire, globuleţele se scot .cu o paletă, se pudrează 
cu zahăr farin amestecat cu cacao şi se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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193. MERIŞOR 


(compoziție bătută) 


ți 


Q 
3 28 Produs finit 
Materii prime U/M | ZË a pentru 
cito o bucată 
E 2: 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,600 100 g. 
— zahăr a 2,000 
— ouă (36 bucăți) sau s 1,800 
gălbenuş de ou praf 3 0,275 
albuș de ou praf si 0,130 
— ulei A 0,600 
— bicarbonat a 0,010 
— oțet k 0,010 
— mere proaspete kg. 6,000 
— scortişoară u 0,010 
— vanilină Pe 0,001 
— sare ka 0,025 
Pentru tavă 
— făină » 0,050 
— ulei 3 0,050 
Pentru decor 
— zahăr farin Si 0,150 
— vanilină s 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile se 
amestecă cu sare. Gălbenuşul de ou praf se dizolvă în circa 400 ml. apă 
călduță. Albuşul de ou praf se dizolvă în circa 1,100 litri apă călduță. 
Bicarbonatul se dizolvă în oțet. Scorțişoara se macină şi se cerne. Merele 
se spală, se curăță de coajă și casa seminală, se taie cubuleţe mici, se 
amestecă cu scorțișoara, apoi cu făina. 
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Prepararea compoziției 


Gălbenușşurile de ouă se spumează cu 800 g. zahăr. Se adaugă trep- 
tat uleiul și bicarbonatul dizolvat în oţet şi se continuă baterea circa 
10 minute. Separat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat 1,200 kg 
zahăr, vanilina şi se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a 
acestuia, după care se amestecă ușor cu compoziția de gălbenușuri. Se 
adaugă treptat merele amestecate cu scorțişoara şi făina amestecîndu-se 
pînă la uniformizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia obținută se pune într-o tavă cu margini, unsă cu ulei şi 
tapetată cu făină, se nivelează suprafaţa, se introduce în cuptor şi se 
coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se porționează potrivit gramajului, se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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194. PANDIŞPAN CU MERE 


ti 


| o 
| Sa pie Produs finit 
Materii prime (UMI 32a pentru 
j JESo o bucată 
| |8 °S 
“Pentru compoziție 
— făină kg. 1,200 100:8: 
— zahăr 5 0,750 
"— Ouă' (36 bucăţi) sau a 1,800 
gělbenuş de ou praf i 0,270 
albuș de ou praf i 0,130 
— bicarbonat Pe 0,010 
— ulei 4 0,400 
— răzătură de lămîie sy 0,050 
— otet È 0,010 
— sare » 0,025 
Pentru umplutură 
— mere rase kg. 8,000 
— zahăr i 1,200 
— pesmet s 1,200 
— vanilină A 0,001 
— scorţişoară A 0,010 
Pentru uns tava 
— ulei s 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin As 0,200 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenuşurile se 
amestecă cu sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 400 ml. apă 
călduţă. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,100 litri apă călduţă. 
Bicarbonatul se dizolvă în oțet. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, pesmetul, vanilina și scorțişoara, pînă 
se uniformizează. 
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Prepararea compoziției 


Gălbenuşurile de ou se spumează cu 300 g. zahăr, se adaugă bicar- 
bonatul dizolvat în oţet, răzătura de lămiie, uleiul şi se continuă baterea 
circa 10 minute. Separat, se bat albuşurile de ou, cu 450 g.zahăr, apoi 
se toarnă peste compoziţia din gălbenuș, se amestecă uşor, se adaugă 
treptat făina și se amestecă pînă la omogenizare. 


Coacerea şi finisarea produsului 


Compoziţia de mere se aşază în strat uniform, (de circa 2 cm.), în 
tava unsă cu ulei și tapetată cu pesmet. Se coace circa 10 minute la 
temperatură moderată (180-220*C). Se scoate din cuptor şi se lasă să se 
răcească puţin. Peste stratul de mere, se așază compoziția de pandişpan, 
se nivelează în strat uniform de circa 1,5 cm., se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură moderată (180-220*C) aproximativ 15 minute. 

După coacere, se scot din cuptor, se lasă să se răcească şi se răs- 
toarnă. Se porționează în bucăţi pătrate sau dreptunghiulare, potrivit 
gramajului, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


417 


195. PANDIŞPAN CU RAHAT 


v Fă 
| i i aS Produs finit 
Materii prime UM! Eg EA pentru 
aaao o bucată 
D 2 | 
Pentru compoziție 
— făină kg. 1,600 70 g. 
— zahăr m 1,009 
— ouă (40 bucăți) sau T 2,000 
gălbenuş de ou praf & 0,300 
albuş de ou praf si 0,150 
— rahat P 3,800 
— răzătură de lămîie î 0,100 
— vanilină i 0,001 
— sare F 0,020 
Pentru forme 
— ulei s 0,100 
— făină S 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin » 0,200 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă gălbenuşurile de albușuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
sarea. Albuşul de ou praf se dizolvă în circa 1,100 litri apă călduţă. Găl- 
benușurile de ou praf se dizolvă în circa 440 ml. apă călduţă. Rahatul se 
pudrează cu făină și se taie bucăţi. 


Prepararea compoziției 


Gălbenușşurile de ou se spumează cu 400 g. zahăr, se adaugă treptat 
circa 200 ml. apă, continuînd baterea circa 10 minute. Se adaugă vanilina 
şi răzătura de lămîie. Separat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat 
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600 g. zahăr, se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia. 
Se amestecă ușor cu compoziţia de gălbenușş, se adaugă treptat făina şi 
rahatul şi se amestecă pînă la uniformizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


Compozitia obţinută se așază în formele unse cu ulei și tapetate cu 
făină, se nivelează suprafața, se introduce în cuptor şi se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat, se porționează potrivit gramajului și se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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196. PANDIŞPAN CU RAHAT 


| a 
! Toa E ta 
i PD Bia ab 
ii pri zø r 
Materii prime | U/M 5 P Produs finit 
| Si atu] 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,500 10 kg. 
— zahăr z 1,450 
— ouă (56 bucăți) sau P 2,800 
gălbenuş de ou praf s 0.425 
albuş de ou praf ai 0.200 
— răzătură de lămîie Fă 0,100 
— rahat s 5,300 
— vanilină ý 0,001 
— sare ` 0,025 
Pentru forme 
— ulei ai 0,100 
— făină ù 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,200 
— vanilină š 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC k 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 600 ml. apă călduţă. Al- 
buşul de ou praf se dizolvă în circa 1,600 litri apă călduță. Rahatul se 
pudrează cu făină şi se taie bucăți mici. 


Prepararea compoziţiei 


Gălbenușurile de ou se spumează cu 600 g. zahăr, se adaugă treptat 
circa 300 ml. apă, vanilina, şi răzătura de lămîie, continuînd baterea 
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circa 10 minute. Separat „albuşurile se bat spumă, se adaugă treptat 
850 g. zahăr, se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a zahărului 
după care se amestecă uşor cu compoziţia de gălbenușuri, se adaugă 
treptat făina și rahatul şi se amestecă pînă la uniformizare. 


Coacerea şi finisarea produsului 


Compoziţia obținută se așază în formele unse cu ulei şi tapetate cu 
făină. Se nivelează suprafața şi se introduc în cuptor, se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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197. PANDIŞPAN CU VISINE DIN COMPOT 


Leii 
% x 3 9 
PI $ E mic i FI 
Materii prime U/M| s7sz Produs finit 
4 în 
Q 
Pentru compoziție 
— făină kg. 2,500 10 kg. 
-— zahăr 3 1,500 
— ouă (60 bucăţi) sau E 3,000 
gălbenuș de ou praf si 0,460 
albuş de ou praf ZA 0,220 
— vişine din compot i 6,000 
— vanilină m 0,001 
— sare a 0,025 
Pentru forme 
— ulei kg. 0,100 
— făină > 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin x 0,200 
— vanilină ” 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenușuri. Gălbenuşurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenuşul de ou praf se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. 
Albușul de ou praf se dizolvă în circa 1,800 litri apă călduţă. Vişinile se 
scot din compot, li se scot sîmburii, se lasă să se scurgă şi se amestecă 
uşor cu toată cantitatea de făină. 


Prepararea compoziţiei 


Gălbenuşurile de ou se spumează cu 750 g. zahăr, se adaugă vanilina 
continuînd baterea circa 10 minute. Separat, albuşurile se bat spumă, se 
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adaugă treptat 750 g. zahăr, se continuă baterea pînă la dizolvarea com- 
pletă a zahărului după care se amestecă uşor cu compoziția de gălbe- 
nușuri, se adaugă treptat făina amestecată cu vișinile şi se amestecă pînă 
la uniformizare. 


Coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia obţinută se așază în formele unse cu ulei şi tapetate cu 
făină, se nivelează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme se 
pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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198. PANDIŞPAN CU VISINE PROASPETE 


a | 
co 2 to 
Za A a Da Das 
Materii prime UM| 3322 Produs finit 
| E] 
| 

Pentru compoziţie 

— făină kg. 2,509 10 ke. 

— zahăr o 1,500 

— ouă (60 bucăți) sau o 3,000 
gălbenuş de ou. praf a 0,460 
albuş de ou praf 5 0,220 

— vişine proaspete ki 6.000 

— vanilină S 0,001 

— sare 3 0,025 
Pentru forme 

— ulei Rg. 0,100 

— făină S 0,100 
Pentru decor 

— zahăr farin s 0,200 

— vanilină în 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Guăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Se separă albușurile de gălbenuşuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 660 ml. apă călduţă. 
Albușurile de ou praf se dizolvă în circa 1,800 1 apă călduță. Vişinele 
proaspete, se spală, se curăţă de codițe, li se scot sîmburii, se lasă să se 
scurgă şi se amestecă ușor cu toată cantitatea de făină. 


Prepararea compoziţiei 


Gălbenușşurile de ou se spumează cu 750 g zahăr, se adaugă vani- 
lia continuînd baterea circa 10 minute. Separat, albușurile se bat spumă, 
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se adaugă treptat 750 g zahăr, se continuă baterea pînă la dizolva- 
rea completă a zahărului după care se amestecă ușor cu compoziţia de 
gălbenușşuri, se adaugă treptat făina amestecată eu vişinele şi se ames- 
tecă pînă la uniformizare. i 


Coacerea și finisarea produsului 


Compoziţia obţinută se aşază în formele unse cu ulei și tapetate 
cu făină, se nivelează suprafața, se introduc în cuptor şi se coc la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă puţin să se răcească, se scot din forme, se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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199. PLUMCHEC 


v 
Tog 2 w 
Materii prime UM | 339 =, Produs finit 
ga am 
D 
Pentru compoziţie 10 kg. 
— făină kg. 2,800 
— zahăr tos is 0,800 
— zahăr farin K 1,400 
— ouă (40 bucăți) sau - 2,000 
gălbenuş de ou praf A 0,300 
albuş de ou praf w 0,150 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,000 
— fructe confiate Š 3,000 
— stafide a 0,400 
— răzătură de lămîie i 0,100 > 
— vanilină i 0,001 
— sare . 0,025 
Pentru decor 
— zahăr farin = 0,200 
— vanilină d 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Se separă gălbenușurile de albușuri. Gălbenușurile se amestecă cu 
sarea. Gălbenușul de ou praf se dizolvă în circa 450 ml. apă călduţă. 
Albuşurile de ou se dizolvă în circa 1,100 1l. apă călduţă. Fructele confiate 
se taie cubuleţe. Stafidele se curăță de codițe, se spală şi se scurg. 


Prepararea compoziției 


Untul se spumează, cu zahărul farin, pînă se obţine o compoziţie ali- 
fioasă, se adaugă treptat gălbenușurile de ou, răzătura de lămiie şi va- 
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nilina și se continuă baterea pînă ce compoziția capătă consistenţa unei 
creme. Separat, albușurile se bat spumă, se adaugă treptat zahărul 
tos, se continuă baterea pînă la dizolvarea completă a acestuia, după care 
se amestecă cu compoziția de gălbenușş, se adaugă treptat făina, fructele 
confiate şi stafidele și se amestecă pînă la uniformizare, 


Coacerea și finisarea produsului 


În formele tapetate cu hîrtie, se așază compoziţia de chec, se nive- 
lează suprafaţa şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere se lasă puțin să se răcească, se îndepărtează hîrtia şi 
se pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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200. RULADĂ „ANCA“ 


[3 5- 
| Tog 29 Produs finit 
Materii prime 1UM| 3788 pentru 
SS do o bucată 
e e 
Pentru [oi 
— făină: kg. 1,125 70 g. 
— ouă (35 bucăți) sau s 1,750 
praf de ouă integral ay 0,395 
— ulei i 0.560 
— sare ia 0,030 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci N 4,000 
— zahăr Și 0,800 
— griș $ 0,300 
— ouă (9 bucăți) sau 5 0,450 
praf de ouă integral 3 0,100 
— răzătură de lămîie S 0,100 
-— stafide sa 0,200 
— vanilină A 0,001 
— sare a 0,005 
Pentru tăvi 
— ulei P 0,100 
— făină 3 0,050 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) a 0,100 
— zahăr farin a 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 1,450 1. apă călduţă. Grişul se 


fierbe în circa 900 ml. apă. Stafidele se curăţă de codițe, se spală şi se 
scurg. 


Prepararea foilor 


Uleiul cu circa 1,125 1. apă şi sarea se pun la fiert. Cînd ajunge la 
punctul de fierbere (100°C), se adaugă toată cantitatea de făină, se 
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amestecă cu paleta din lemn pentru omogenizare, se ia vasul de p2 foc, 
se lasă puţin să se răcească și se adaugă treptat ouăle (unul cîte unul), 
amestecînd continuu pînă se obţine o compoziție omogenă. Compoziţia 
obţinută, se întinde în strat uniform (4-5 milimetri) în tăvile unse cu 
ulei şi tapetate cu făină, se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
ridicată (220-250*C). Cînd foaia este aproape coaptă, se scoa:e din cuptor, 
se acoperă şi se lasă să se răcească. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu grişul, ouăle, zahărul, sarea, vanilina, 
răzătura de lămîie şi stafidele, pînă se omogenizează. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pe fiecare foaie coaptă, se așază umplutura în strat uniform şi se 
rulează. Se obţin rulouri cu diametrul de circa 5 cm., se ung cu ou la 
suprafaţă, se așază în tavă şi se introduc în cuptor. Se coc la tempera- 
tură moderată (180-220*C) aproximativ 10 minute. 

După coacere, se scot din cuptor, se porționează potrivit gramajului, 
se pudrează cu zahăr farin și se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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201. RULADĂ CU PASTĂ DE FRUCTE 
(din compoziţie bătută) 


vu = 
g ga S Produs finit 
¿ K P3 
Materii prime UM| #762 pentru 
5a 2o o bucată 
O = 
Pentru foi de ruladă 
— făină kg. 1,300 100 g. 
— zahăr z 0,950 
— ouă (36 bucăți) sau z 1,800 
albuș de ou praf 5 0,130 
gălbenuş de ou praf A 0,270 
— ulei P 0,050 
Pentru umplutură 
— pastă de fructe ş 7,400 
— pesmet ie 0,400 
— esențe diferite l 0,020 
— vanilină kg. 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin b 0,200 
— vanilină s 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. Se separă albuşurile de găibenușuri. Albușul de eu 
praf se dizolvă în circa 1,100 apă călduţă. Gălbenuşul de ou praf se di- 
zolvă în circa 400 ml. apă călduță. 


Prepararea foilor 


Gălbenușurile de ou se spumează cu 500 g. de zahăr şi 300 ml. apă, 
pînă la dizolvarea completă a zahărului. Separat, albuşurile se bat spumă 
apoi se adaugă 450 g. zahăr, se continuă baterea pînă la dizolvarea aces- 
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tuia, apoi se toarnă peste gălbenuşuri, se amestecă pînă la omogenizare, 
după care se adaugă ușor făina. După încorporarea întregii cantităţi: de 
făină, se adaugă treptat uleiul amestecînd pînă la omogenizare. 


Modelarea şi coacerea foilor de ruladă 


Compoziţia obţinută se întinde, cu ajutorul unui cuţit, pe coli de 
hîrtie albă, în strat de 4-5 milimetri. Se așază în tăvi, se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) apoi la 
temperatură moderată (220-180*C). După coacere, se scot din cuptor, se 
iau de pe tăvi, se lasă să se răcească puţin, se pudrează cu făină şi se 
aşază suprapuse. 


Prepararea umpluiurii 


Pasta de fructe se amestecă cu pesmetul, esența și vanilina pînă la 
uniformizare. 


Asamblarea şi finisarea produsului 


Foile coapte și răcite, se scot de pe hirtie și se îndepărtează făina cu 
ajutorul unei perii. Pe fiecare foaie se întinde în strat uniform umplu- 
tura, apoi se rulează. Se obțin rulouri cu diametrul de 6-7 cm. Se lasă 
la rece (-+-4*C), aproximativ 3 ore, apoi se porționează potrivit grama- 
jului, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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202. BACLAVA SPECIALĂ 
(din foietaj) 


o = 
EE: 28 Produs finit 
zis x set e5 
Materii prime U/M | # 2 aa pentru 
RES] ao o bucată 
O s 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 80 g. din care 
— făină pentru modelat untul ~ 0,200 10 g. sirop 
— făină pentru turat aluatul z3 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  ., 2,000 
— oţet 1 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— miez de nucă x 2,400 
— zahăr i 1,250 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) > 0,100 
Pentru sirop 
— zahăr a 3,500 
— glucoză je 1,500 
— esenţă de migdale sau rom l. 0,060 
— răzătură de lămiie kg. 0,100 
— vanilină A 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se eerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Miezul de nucă se curăţă de impurități și se zdrobeşte cu merde- 


neaua sau se macină. 
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Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la temperatura 
de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. 
Separat, se frămîntă un aluat din făină cu circa 1,300 litri apă, oțet şi 
sare pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care se modelează 
rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit şi se lasă pe 
planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de repaos, 
aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. Se obţine 
o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subțiri în care se împachetează 
untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de 
formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la rece la tempe- 
ratura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această operaţiune de turare, 
împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul 
să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea urmpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu zahărul. 


Prepararea și coacerea foilor pentru baclava 


Foietajul se împarte în 3 părţi (din care o parte să reprezinte apro- 
ximativ 50% iar celelalte două părți, cîte 25%). Cele două bucăţi de aluat 
egale, se întind cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, în foi 
pătrate cu dimensiunea de aproximativ 50/50 cm. Se așază în tăvi, se 
perforează cu furculiţa sau croşeta pe toată suprafaţa, se coc la tempe- 
ratură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creșterea foieta- 
jului apoi la temperatură moderată (180-220*C) pentru a se realiza o 
coacere uniformă. După coacere, se scot din cuptor şi se lasă să se ră- 
cească, l 

Din ultima bucată de aluat se întinde cu merdeneaua pe planșeta 
presărată cu făină, o foaie ceva mai groasă decît celelalte două cu di- 
mensiunea de (50/50) care se unge cu ou, se așază în tava stropită cu 
apă, se porționează în bucăți pătrate şi se introduce în cuptor. Se coace 
la temperatură moderată ridicată la început (250-220*C), pentru a per- 
mite creşterea foietajului apoi la temperatură moderată, (180-220*C) pen- 
tru a se realiza o coacere uniformă. 


NOTĂ : Baclavaua se mai poate realiza prin coacerea produsului în cuptor, 
avînd numai foaia din mijloc coaptă separat înainte de asamblare. 
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Asamblarea produsului 


Una din foile pentru baclava se așază în tava cu margini, se presară 
jumătate din cantitatea de nuci, apoi se așază a doua foaie, se presară 
restul de nuci şi se acoperă cu bucăţile de foietaj. 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 2 litri apă şi se fierb aproxi- 
mativ 8-10 minute, pînă se obţine un sirop „legat“. Se ia de pe foc, se 
lasă puţin să se răcească şi se adaugă esenţa de migdale sau rom, vani- 
lina și răzătura de lămîie. 


Finisarea produsului 


Siropul fierbinte (circa 80°C), se toarnă peste baclava. După însiro- 
pare, se taie în bucăţi. 
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203. BRÎNZOAICE CU MARAR 
(din foietaj) 


E RECE 
39 È a Produs finit 
da UM | 3A pentru 
Materii prime 5a te o bucată 
O = 


Pentru foietaj 


— făină kg. 2,000 75 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  » 2,000 
— făină pentru turat aluatul S 0,400 
— făină pentru modelat untul n 0,200 
— oțet l. 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— brînză telemea > 2,800 
— ouă (12 bucăţi) sau a 0,600 
praf de ouă integral s 0,135 
— făină á 0,200 
— mărar e 0,250 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) w 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătese cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Brînza tele- 
mea se spală și se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Mărarul se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină, în așa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece (+4*C), aproxi- 
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mativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. Separat, se frămîntă 
un aluat din făină, circa 1,300 litri apă, oțet şi sare pînă se obţine o cocă 
de consistenţă potrivită care se modelează rotund, se crestează la supra- 
față în diagonală cu un cuţit şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 mi- 
nute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subţiri în care se împachetează untul și se procedează la 
prima turare a aluatului. Se obține o foaie dreptunghiulară care se împă- 
tureşte în patru şi se lasă la rece (+4°C) aproximativ 20 minute. Opera- 
țiunea de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu ouăle, făina şi mărarul, pînă la uni- 
formizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
în foaie cu grosimea de circa 0,5 cm. care se taie în bucăţi pătrate cu la- 
tura de aproximativ 8 cm. Pe fiecare bucată se aşază 30-35 g. umplutură 
apoi se unesc colțurile opuse două cîte două. Se așază în tavă, se ung 
cu ou la suprafaţă, se introduc în cuptor și se coc la temperatură ridi- 
cată la început 250-220*C pentru a permite creșterea produsului, apoi la 
temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului, 
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204. BUȘEURI CU MARMELADA 
(din foietaj) 


v 5- 
Sa A Produs finit 
Materii prime UM| 338a pentru 
Ego o bucată 
O na 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,500 70 g. 
— făină pentru modelat untul s 0,150 
— făină pentru turat aluatul m 0,300 
— unt amestec cu margarină 50% 3 1,500 
— sare HA 0,045 
— otet A 0,025 
Pentru umplutură 
— marmeladă kg. 2,600 
— pesmet a 0,250 
— esenţă de rom i 0,020 
Pentru sirop 
— zahăr kg. 0,800 
— glucoză a 0,350 
— răzătură de lămiie i 0,050 
— vanilină CE 0,00010 
Pentru decor 


— ouă (2 bucăți) = 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 


amestecă uşor cu 150 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptungiular şi se lasă la rece la temperatura de 
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+4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. Separat, 
se frămîntă un aluat de bază din făină, circa 800 ml. apă, 
oțet şi sare pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă, în diagonală cu un cuţit și 
se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de 
repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în care se 
împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de +4*C aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca 
în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, obținîn- 
du-se foietajul . 


Prepararea umpluturii 


Marmelada se amestecă cu pesmetul şi esența de rom, pînă se ob- 
ține o compoziţie uniformă. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri late de circa 12 cm. La baza ştraifurilor se așază umplu- 
tura în strat uniform apoi se rulează, se ung la suprafaţă cu ou (se poate 
realiza un decor cu furculița sau croşeta, după imaginația lucrătorului). 
Se porţionează potrivit gramajului în bucăţi de circa 6-7 cm. lun- 
gime. Se aşază în tavă stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la 
temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşterea 
produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se rea- 
liza o coacere uniformă. 


Prepararea siropului și finisarea produsului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 800 ml. apă, se fierb 8-10 
minute pînă cînd siropul este „legat“. Se ia vasul de pe foc şi se adaugă 
răzătura de lămîie și vanilina. 

După coacere şi răcire, buşeurile se introduc pe rînd în siropul cald 
(80-85*C) după care se scot cu o paletă şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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205. BUŞEURI CU MERE ȘI NUCI 


(din foietaj) 


v = 
3 25 Produs finit 
Materii prime UM| 33% pentru 
CHO 
gaa o bucată 
OSG 
Pentru foietaj 
— făină Èg. 1,500 80 g. 
— făină pentru modelat untul S 0,150 
— făină pentru turat aluatul P 0,300 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,500 
— sare E 0,045 
— oțet l. 0,025 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate kg. 3,500 
— miez de nucă a 0,400 
— zahăr 3 0,300 
— pesmet 4 0,400 
— scorţişoară sau s 0,010 
vanilină g 0,001 
Pentru sirop 
— zahăr m 0,800 
— glucoză A 0,350 
— răzătură de lămiie á 0,050 
— vanilină $ 0,0005 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) 5 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. Miezul de nucă se curăţă de impurități și se zdrobeşte 
cu merdeneaua, sau se toacă cu mașina de tocat. Scorţişoara se macină şi 


se cerne. 
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Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 150 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la temperatura de 
circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. Se- 
parat se frămîntă un aluat din făină, circa 0,800 litri apă, oţet și sare pînă 
se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se modelează rotund, se 
crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi se lasă pe planşetă în 
repaos circa 25 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe masa presărată cu făină. Se obține o foaie cu mijlocul gros şi margi- 
nile mai subţiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima 
turare a aluatului. Se obține o foaie de formă dreptunghiulară care se 
împătureşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa +4*C apro- 
ximativ 20 minute. Această operaţiune de turare, împăturire și răcire se 
mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și 
împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu miezul de nucă, pesmetul și zahărul, scorţi- 
şoara sau vanilina, pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea și coacerea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri în formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri late de circa 12 cm. La baza ștraifurilor se aşază umplu- 
tura în strat uniform, apoi se rulează în formă de rulou, se ung la su- 
prafaţă cu ou, (se poate realiza un decor, cu furculița sau croșeta, după 
imaginaţia lucrătorului). Se porţionează potrivit gramajului în bucăţi de 
8-9 cm. lungime. Se așază în tava stropită cu apă şi se introduc în cup- 
tor. Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a per- 
mite creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), 
pentru a se realiza o coacere uniformă. 
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Prepararea siropului și finisarea produsului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în 800 ml. apă, se fierb 8-10 minute 
pînă cînd siropul este legat. Se ia vasul de pe foc și se adaugă răzătura 
de lămîie şi vanilina. 

După coacere și răcire, buşeurile se introduc pe rînd în siropul cald 
(80-85*C) după care se scot cu o paletă şi se aşază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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206. BUȘŞEURI CU NUCI 
(din foietaj) 


v + 
KE: 29 | Produs finit 
Materii prime UM| 332a pentru 
Falo o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,500 65 g. 
— fänă pentru modelat untul P 0,150 
— făină pentru turat aluatul i 0,300 
— unt amestec cu margarină 50% ~ 1,500 
— oţet L 0,025 
— sare > 0,045 
Pentru umplutură 
— miez de nucă A 1,100 
— zahăr a 0,900 
— ouă (6 albușuri) sau i 0,150 
albuș de ouă praf e 0,020 
— esenţă de rom sau migdale E; 0,025 
— vanilină kg. 0,00050 
Pentru sirop 
— zahăr a 0,800 
— glucoză A 0,350 
— răzătură de lămîie i 0.050 
— vanilină Fa 0,0001 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăţi) kg. 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Albușul de ou praf se dizolvă în circa 170 ml. apă călduță. Miezul 
de nucă se alege de impurități și se zdrobește cu merdeneaua. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 150 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
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form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să 
se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină circa 800 
ml. apă, oțet şi sare pînă se obține o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuțit 
şi se lasă pe pianşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpu- 
lui de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină. Se obtine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care 
se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4, Se 
lasă la rece la temperatura de circa +4°C, aproximativ 20 minute. 
Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 
3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în 
patru, obținîndu-se foietajul. | 


Prepararea umpluturii 


Albușşurile de ou se amestecă cu zahărul și se bat aproximativ 10 
minute, după care se adaugă miezul de nucă, esența de rom (migdale), 
vanilina şi se amestecă pînă la uniformizare. 


Modelarea și coacerea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri în formă dreptunghiulară, care se 
taie în ștraifuri late de circa 12 cm. La baza ștraifurilor se așază umplu- 
tura în strat uniform, apoi se ruiează în formă de rulou, se ung la supra- 
față cu ou (se poate realiza un decor cu furculiţa sau croşeta, după imagi- 
naţia lucrătorului). Se porționează potrivit gramajului în bucăţi de 8-9 
cm. lungime. Se aşază în tava stropită cu apă şi se introduc în cuptor. 
Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite 
creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru 
a se realiza o coacere uniformă. 


Prepararea siropului 
Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 800 ml. apă, se fierb 8-10 


minute, pînă cînd se obţine un sirop „legati. Se ia vasul de pe foc și se 
adaugă răzătura de lămîie şi vanilina. 


Finisarea produsului 
După coacere şi răcire, buşeurile se introduc pe rînd în siropul cald 
(80-85*C) după care se scot cu o paletă şi se așază în ambalaje care să 


le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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207' BUȘŞEURI CU RAHAT 


(din foietaj) 


o = 
| za P S Produs finit 
Materii prime UM| #7 ae pentru 
goa o bucată 
LO = 
| m 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,500 70 E. 
— făină pentru modelat untul 5 0,150 
— făină pentru turat aluatul m 0,300 
— unt amestec cu margarină 50% ~ 1,500 
— oțet l. 0,025 
— sare i 9,045 
Pentru umplutură 
— rahat y 2,600 
Pentru sirop 
— zahăr P 0.800 
glucoză e 0,350 
— răzătură de lămîie A 0,050 
— vanilină “ 0,0005 
Pentru decor 


— ouă (2 bucăți) Š 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 150 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de circa +4°C aproximativ 30 minute, pentru ca untul să 
se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină circa 800 ml, 
apă, otet şi sare pînă se obține o cocă de consistență potrivită. Se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit și 
se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de 
repaos. aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făina. 
Se obține o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în care se îm- 
pachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
ţiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, obți- 
nîndu-se foietajul. 


Modelarea și coacerea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri late de 10-12 cm. La baza ştraifurilor se aşază bucăți de 
rahat, apoi se rulează şi se ung la suprafaţă cu ou (se poate realiza un 
decor cu furculița sau croşeta, după imaginaţia lucrătorului). Se porțio- 
nează potrivit gramajului, în bucăţi de 6-7 cm. lungime, se aşază 
în tava stropită cu apă, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură 
ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşterea produsului, 
apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere 
uniformă. 


Prepararea siropului și finisarea produsului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 800 ml. apă, se fierb 8-10 mi- 
nute pînă cînd se obţine un sirop „legat“, Se ia vasul de pe foc, se 
adaugă răzătura de lămîie şi vanilina. 

După coacere și răcire, bușeurile se introduc pe rînd în siropul cald 
(circa 80°C), se scot cu o paletă şi se așază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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208. BUȘEURI CU RAHAT ȘI MIERE 
(din foietaj) 


a aa 
oap 9 Produs finit 
Materii prime U/M Z 2 aa pentru 
SS he o bucată 
o 
O = 


Pentru foietaj 
făină kg. 1,500 70 g. 


— fănă pentru modelat untul e 0,150 

— făină pentru turat aluatul e 0,300 

— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,500 

— oţet l 0,025 

— sare E 0,045 
Pentru umplutură 

— rahat 35 2,600 
Pentru sirop 

— miere artificială kg. 1,000 

— răzătură de lămîie A 0,050 

— vanilină S 0,0005 
Pentru decor 

— ouă (2 bucăți) e 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 150 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4°C aproximativ 30 minute, pentru ca untul 
să se întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 


800 ml. apă, oţet şi sare pînă se obține o cocă de consistență potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri 
în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a alua- 
tului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește 
în 4. Se lasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. 
Această operaţiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 
3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori 
în patru, obtinîndu-se foietajul. 


Modelarea și coacerea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe  planşeta presărată cu 
făină o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri ,de formă dreptunghiulară, 
care se taie în ştraifuri late de 10-12 cm. La baza ştraifurilor se 
aşază bucăţi de rahat, apoi se rulează și se ung la suprafață cu ou (se 
poate realiza un decor cu furculița sau croşeta, după imaginaţia lucră- 
torului), Se porționează potrivit gramajului, în bucăţi de 6-7 cm. 
lungime, se aşază în tavă stropită cu apă, se introduc la cuptor şi se coc 
la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşte- 
rea produsului, apoi la temperatură moderată (180-220*C) pentru a. rea- 
liza o coacere uniformă. 


Prepararea siropului și finisarea produsului 


Mierea se dizolvă în circa 400 ml. apă, se fierbe 8-10 minute pînă 
cînd se obţine un sirop „legat“. Se ia vasul de pe foc, se adaugă răzătura 
de lămîie și vanilina. 

După coacere şi răcire, bușeurile se introduc pe rînd în siropul cald 
(circa 80°C), se scot cu o paletă și se așază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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209. CÎRNĂCIORI OLTENEȘTI ÎN FOIETAJ 
(din foietaj) 


| Ta P'E Produs finit 
Materii prime UM | 35 a 2 pentru 
sa to o bucată 
DD o 
— 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,500 70 g. 
— făină pentru modelat untul i 0,250 
— făină pentru turat aluatul se 0,500 
— unt amestec cu margarină 50% 2.500 
— oţet L 0,040 
— sare kg. 0,080 
Pentru umplutură 
— cîrnăciori oltenești 3 2,400 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) N 0,150 


PROCES TEHNOLOGIG 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Cirnăciorii se taie în 100 bucăţi egaie, de circa 6 cm, şi se cres- 
tează la capete. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 250 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa -44°C aproximativ 30 minute pentru ca un- 
tul să se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 
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1,400 litri apă, oțet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potriv'tă 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai sub- 
tiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a 
aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătu- 
rește în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa 1-4*C, aproximativ 20 
minute. Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă 
încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 
4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în 100 bucăţi egale, cu dimensiunea de circa 5/10 cm. 

La mijlocul fiecărei bucăţi, se așază o bucată de cîrnăcior (circa 24 g.), 
după care se pliază aplicînd partea de sus peste partea de jos, reali- 
zîndu-se pateurile. Se aşază în tava stropită cu apă, se ung cu ou la 
suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la în- 
ceput (250-220*C) pentru a permite creşterea produsului, apoi la tempe- 
ratură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere se scot din tavă şi se așază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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210. CORNURI CU BRINZA 


(din foietaj) 


e z| 
Rei: 23 | Produs finit 
Materii prime UM| 3382 pentru 
Hago | o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,100 80 g. 
— făină pentru modelat untul iai 0,200 
— făină pentru turat aluatul sn 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,100 
— sare a 0,060 
— oţet E 0,030 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 1,700 
— brînză proaspătă de vaci 5 1,500 
— ouă (8 bucăți) sau à 0,400 
praf de ouă integral i 0,090 
— griş sau A 0,150 
făină n 0,300 
Pentru decor 
— ouă s 0,100 
— caşcaval 5 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduţă. Brinza tele- 
mea se spală, se desărează, se rade prin răzătoare sau se toacă cu maşina 
de tocat. Grişul. se fierbe în circa 300 ml. apă, apoi se răceşte. Cașcava- 
lui se curăţă de coajă: și se rade. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu. 200 g.. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4*C, aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămintă un aluat din făină, circa 1,100 
litri apă, oţet şi sare pînă se obține o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe masa presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se îm- 
pachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de +4*C aproximativ 20 minute. Această operațiune 
de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în 
final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, obținîn- 
du-se foietajul. 


Prepararea umpiuturii 


Briînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle şi grișul (făi- 
na), pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, care se taie în ştraifuri late de 
circa 12 cm. La baza ștraifurilor se așază umplutura în strat uniform 
apoi se rulează. Rulourile obţinute se ung cu ou după care se presară 
caşcaval ras. Se porţionează potrivit gramajului în bucăți de circa 10 
cm. lungime, se așază în tava stropită cu apă şi se modelează în formă 
de corn. 

Se introduc în cuptor, se coc la temperatură ridicată la început 
(230-220*C) pentru a permite creşterea produsuiui, apoi la temperatură 
moderată (220-180*C) pentru a realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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211. CORNURI CU CAŞCAVAL, BRÎNZĂ ȘI MĂRAR 


(din foietaj) 


u = 
EE: pS Produs finit 
Materii prime U/M| 3ppA pentru 
SA Ag o bucată 
D EA 
[i 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,100 89 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul A 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,100 
— sare ir 0,060 
— oţet l. 0,030 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 1,700 
— brînză proaspătă de vaci A 1,500 
— caşcaval y 0,300 
— ouă (8 bucăţi) sau d 0,400 
praf de ouă integral ÎN 0,090 
— griș sau FA 0,200 
făină 0,300 
— mărar x 0,300 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) » 0,108 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduţă. Brînza te- 
lemea se spală, se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Grișul se fierbe 
în circa 400 ml. apă. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Mărarul se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încât făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4*C aproximativ 30 minute, pentru ca untul să 
se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 1,1001. 
apă, oţet şi sare pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuțit și 
se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se 
lasă la rece la temperatura de circa +4*C, aproximativ 20 minute. 
Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 
3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori 
în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle, grișul (făina), 
cașcavalul și mărarul pînă se obţine o compoziţie uniformă, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj, se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, care se taie în ștraifuri late de 
circa 12 cm. La baza ştraifurilor se așază umplutura în strat uniform, 
apoi se rulează. Rulourile, se ung cu ou, se porționează potrivit grama- 
jului în bucăţi de circa 10 cm. lungime, se aşază în tava stropită cu apă, 
şi se modelează în formă de corn. Se introduc în cuptor, se coc la tem- 
peratură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşterea pro- 
dusului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza 
o coacere uniformă. După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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212. CORNURI CU MERE 


(din foietaj) 


Aaa ta 
KEPE Produs finit 
Materii prime UM| z782 pentru 
Sato o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,300 100 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul 39 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,300 
— sare 5 0,070 
— otet T; 0,035 
Pentru umplutură 
— mere rase conservate kg. 5,000 
— zahăr i 0,700 
— pesmet $ 0.500 
— scorţişoară “5 0,015 
Pentru decor 
— zahăr farin kg. 0,200 
— vanilină Și 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern, scorțișoara se macină şi se cerne. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în asa fel încit făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa 4+4*C aproximativ 30 minute, pentru ca untul 
să se  întăreaă. Separat, se frămîntă un aluat din făină circa 
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1,200 litri apă, otet sare pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată 
cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în 
care se împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatu- 
lui. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureșşte în 4. 
Se lasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această 
operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu pesmetul, zahărul și scorțişoara, pînă se ob- 
ţine o compoziţie uniformă, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri late de circa 10 cm. La baza ștraifurilor se aşază umplu- 
tura în strat uniform, după care se rulează. Rulourile obținute se taie 
în bucăți de 10-12 cm. lungime, se aşază în tava stropită cu apă, dînd 
formă de corn. Se introduc în cuptor, se coc la temperatură ridicată la 
început (250-220*C) pentru a permite creșterea produsului, apoi la tem- 
peratură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 
După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat, se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 
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213. CORNURI CU RAHAT 


(din foietaj) 


v = 
| s gP 3 Produs finit 
aia : Paia t E i 
Materii prime UMi sgeal pentru 
j a Ao o bucată 
PR te = 
Pentru foietaj š 
— făină kg. 2,900 100 g. 
— făină pentru modelat untul R 0,250 
— făină pentru turat aluatul A 0,500 
— unt amestec cu margarină 500%  „ 2,900 
— otet l. 0,045 
— sare kg. 0,090 
Pentru umplutură 
— rahat kg. 4,000 
— făină 5 0,100 
Pentru decor 
— zahăr farin a 0,200 
— vanilină m 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Rahatul se taie în bucăți de circa 40 g. şi se pudrează 
eu făina. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 250 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C, aproximativ 30 minute pentru ca untul să se în- 
tărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 1,600 litri 
apă, oțet şi sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se 
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modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi 
se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșşeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, ast- 
fel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foietaj, se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în pătrate cu latura de circa 10 cm. Pe unul din colțurile patrate- 
lor, se aşază cîte o bucată de rahat, se rulează, apoi se așază în tava 
stropită cu apă dînd forma de corn. Se introduc în cuptor, se coc la tem- 
peratură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creșterea pro- 
dusului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza 
o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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214. COVRIGI POLONEZI [i 


(din foietaj) 


v = 
a 28 | Produs finit 
.. 4 hami + rj 
Materii prime U/M = Jea pentru 
dE Ro o bucată 
O = 
Pentru maia 
— făină kg. 0,500 80 g. 
— lapte sau l. 0,300 
lapte praf kg. 0,030 
— drojdie de bere s 0,150 
— zahăr m 0,100 
Pentru aluat 
— făină á 2,300 
— lapte sau l 0,800 
lapte praf kg. 0,080 
— zahăr M 0,500 
— ouă (12 bucăți) sau s 0,600 
praf de ouă integral si 0,135 
— ulei Ni 0,200 
— răzătură de lămîie s 0,050 
— vanilină i 0,001 
— sare 3 0,030 
Peniru foietaj 
— făină f 0,600 
— unt amestec cu margarină 50% i 9,600 
— făină pentru turat aluatul “i 0,100 
— făină pentru modelat untul Fa 0,050 
— sare A 0,015 
— oţet L 0,010 
Pentru sirop 
— zahăr kg. 2,200 
— glucoză Ha 0,300 
— răzătură de lămîie ie 0,050 
— vanilină N 0,00025 
Pentru decor 


— auă (3 bucăţi) s 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Laptele se 
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încălzeşte la temperatura de 35-40*C. Laptele praf se dizolvă în 1,100 1. 
apă călduţă. Uleiul se încălzeşte la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea maielei 


Drojdia se amestecă cu zahărul şi se dizolvă în laptele cald (35- 
40°C). Se adaugă făina, se obține maiaua peste care se presară puțină 
făină și se lasă la fermentat (dospit) la temperatura de 35-40*C 30 mi- 
nute. 


Prepararea aluatului 


Ouăle se amestecă cu sarea, se adaugă laptele în care a fost dizolvat 
zahărul, răzătura de lămîie și vanilina. Se obţine o compoziție care se 
amestecă cu maiaua şi se frămîntă cu făina. După încorporarea întregii 
cantități de făină se adaugă treptat uleiul cald şi se frămîntă pînă la 
încorporarea completă. Frămîntarea se consideră terminată atunci cînd 
aluatul se desprinde de pereţii vasului şi apar la suprafață bule de aer, 
după care se lasă la dospit cu vasul acoperit, la temperatura de 35-40*C, 
aproximativ 60 minute. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 50 g. făină, în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece (+4°C), 
aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. Sepa- 
rat, se frămîntă un aluat din făină, circa 330 ml. apă, oțet şi 
sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se modelează ro- 
tund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi se lasă pe 
planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de repaos, 
aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. Se ob- 
ține o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se împache- 
tează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine o 
foaie dreptunghiulară care se împăturește în patru. Se lasă la rece la 
temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Operaţiunea de turare, 
împăturire şi răcire se mai repetă încă odată, astfel ca în final aluatul 
să fie turat, răcit şi împăturit de 2 ori în patru. 


Modelarea și coacerea produsului 


Aluatul dospit se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu 
făină, în foaie cu grosimea de circa 2 cm.. Separat, foietajul se întinde 
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pe planşetă, în foaie cu aceeași dimensiune. Aceste două foi se suprapun, 
se turează ușor şi se împachetează în patru. Se lasă la rece la tempera- 
tura de -4°C aproximativ 30 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde în foaie cu gro- 
simea de circa 1 cm. care se taie în ştraifuri de 1,5/45 em, Fiecare ştraif 
se răsuceşte de la capete spre mijloc în formă de spirală, apoi se mode- 
lează în formă de buclă cu circumferința de 25 cm. ale cărei capete se 
împletesc de 2 ori, după care se lipesc în interiorul inelului în partea 
opusă, obţinîndu-se covrigul în formă de opt. Se așază în tavă, se lasă 
să crească 10-15 minute, se ung cu ou la suprafaţă, se introduc în cup- 
tor şi se coc la temperatură moderată (180-220%C). 

După coacere, se scot din cuptor și se lasă să se răcească. 


Prepararea siropului 

Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1,200 litri apă. Se obţine o 
compoziţie care se fierbe 10-15 minute pînă se formează un sirop „le- 
gat“. Se ia de pe foc şi se adaugă răzătura de lămîie şi vanilina. 

Finisarea produsului 

Covrigii se însiropează pe rînd în siropul cald (circa 60°C), apoi se 


aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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215. CREMŞNIT 


(cremă cu ou) 


g osa 
sa 59 Produs finit 
Materii prime UM| £7 Ea pentru 
A Bin o bucată 
UD N 
_ 


Pentru foietaj 
— făină kg. 1,800 80 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul 5 0,400 


— unt amestec cu margarină 50%  „ 1,800 
— oţet Il, 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru cremă 
— lapte sau i 5,000 
lapte praf kg. 0,500 
— zahăr Aș 1,500 
— făină 5 0,850 
— ouă (30 bucăţi) sau 39 1,500 
praf de ouă integral > 0,340 
— sare 3 0,002 
— vanilină > 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin îi 0,200 


— vanilină » 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa un litru apă călduță. Laptele praf 
se dizolvă în 5 litri apă călduţă. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de ¢4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întă- 
reasă, Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa un litru 
apă, oţet şi sare pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care.se 


modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi 
se lasă pe planşetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri în care se îm- 
pachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de circa +4°C aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, ast- 
fel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obţinîndu-se foietajul. 


Prepararea și coacerea foilor pentru cremșnit 


Foietajul obţinut se împarte în două părţi egale care se întind cu 
merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, pînă se obțin 2 foi cu gro- 
simea de 5-6 milimetri, de mărimea ramelor. Se aşază în tăvi stropite 
cu apă, se perforează din loc în loc, pe toată suprafaţa, cu furculița sau 
croşeta, se introduc în cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început 
(250-220*C) pentru a permite creşterea foietajului apoi la temperatură 
moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. După coa- 
cere, se scot din cuptor şi se lasă să se răcească. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas, apoi se adaugă circa 700 ml. lapte 
rece, sarea şi făina amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă 
treptat restul de lapte fierbinte (80-95*C) în care a fost dizolvat zahărul. 
Se obţine o compoziție omogenă care se pune la fiert şi se amestecă con- 
tinuu să nu se prindă de vas. Crema se îngroașă repede formînd bule 
de aer care dau aparența că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor 
de aer, se continuă fierberea încă 15-20 minute pînă ce crema începe să 
se subțieze din nou. Crema este fiartă, cînd proba luată pe o lamă de cu- 
tit se desprinde ușor după răcire, apoi se ia de pe foc şi se adaugă va- 
nilina. Se amestecă pentru omogenizare. 


Modelarea și finisarea produsului 


Foaia pentru cremșnit se aşază pe planșetă, peste ea se pune rama 
din lemn şi se taie bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. Se toarnă crema 
fierbinte (45-50*C), se nivelează suprafaţa cremei, se lasă să se ră- 
cească și se aşază a doua foaie. Se acoperă cu o planșetă şi se întoarce 
prin răsturnare. Se porţionează, apoi se îndepărtează rama şi se pudrează 
cu zahăr farin vanilat. 

Se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păs- 
trării şi transportului. 
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216. CREMSNIT 


(cremă fără ou) 


v pea 
Foa P E Produs finit 
Materii prime UM| #389 pentru 
Hag o bucată 
GAAN 
O a | 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,800 80 g. 
— făină pentru modelat untul m 0,200 
— făină pentru turat aluatul D 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% Sa 1,800 
— sare kg. 0,060 
— oţet l. 0,030 
Pentru cremă 
— lapte sau L. 5,000 
lapte praf kg. 0,500 
— zahăr Fa 1,500 
— zeamil sau Xe 0,700 
făină i 0,850 
— frişcă 5 1,400 
— sare a 0,002 
— vanilină A 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin Š 0,200 
— vanilină E 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Laptele praf se dizolvă în 5 1. apă călduţă. 

Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întă- 


reaşcă. 
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Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa un litru apă, 
oțet şi sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se mode- 
lează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit și se lasă 
pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea timpului de re- 
paos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de 44°C, aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţi- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea şi coacerea foilor 


Foietajul obţinut se împarte în două părți egale care se întind cu 
merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. Se obțin 2 foi cu grosimea 
de circa 5-6 milimetri (de mărimea ramelor), Se așază în tăvi stropite 
cu apă, se perforează cu furculița sau croșeta pe toată suprafața, se in- 
troduc în cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*6) 
pentru a permite creşterea foietajului apoi la temperatură moderată 
(220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. După coacere, se 
scot din cuptor şi se lasă să se răcească. 


Prepararea cremei 


Zahărul se dizolvă în circa 4,500 litri lapte şi se fierbe. Separat, zea- 
milul sau făina şi sarea se dizolvă în circa 500 ml. lapte rece apoi se 
adaugă peste laptele fierbinte (95-100*C) şi se continuă fierberea ames- 
tecînd pentru a nu se prinde de vas. Crema se îngroașă repede formînd 
bule de aer care dau aparenţa că aceasta este fiartă. După apariţia bu- 
lelor de aer, crema se fierbe în continuare încă 15-20 minute, pînă cînd 
începe să se subţieze din nou. Crema este fiartă cînd proba luată pe o 
lamă de cuţit se desprinde uşor după răcire, se ia de pe foc, se lasă să 
se răcească amestecînd pentru a nu se gelifica, după care se adaugă friş- 
ca bătută, vanilina și se amestecă pînă se omogenizează. 


Modelarea și finisarea produsului 


Foaia pentru cremşnit, se așază pe planșetă. Peste ea se pune rama 
din lemn, se taie bucăți pătrate sau dreptunghiulare, se toarnă crema 
fierbinte (45-50°C), se nivelează suprafaţa cremei, se lasă să se răcească 
și se aşază a doua foaie. Apoi, se acoperă suprafața cremşnitului cu o 
planșetă şi se întoarce prin răsturnare. Se porționează, se îndepărtează 
rama, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în ambalaje care 
să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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217. CRENVURŞTI ÎN FOIETAJ 


(din foietaj) 


v 5 
îm 29 | Produs finit 
Materii prime UM| 55 2 pentru 
gag bucată 
dA ao o buca 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,500 70 g. 
— făină pentru modelat untul z 0,250 
— făină pentru turat aluatul A 0,500 
— unt amestec cu margarină 50% 2,500 
— oţet L 0,040 
— sare kg. 0,080 
Pentru umplutură 
— crenvurşti FE 2,400 
Pentru decor 


— ouă (3 bucăţi) 3 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Crenvurștii se porționează în 100 bucăţi egale. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 250 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratua de -+4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 1,400 
litri apă, oţet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea 
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timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în 
care se îrnpachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. 
Se obține o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se 
lasă la rece la temperatura de circa +4*C, aproximativ 20 minute. 
Această operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 
3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat. răcit și împăturit de 4 ori 
în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeia presărată cu făină, 
© foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară, care se 
taie în 100 bucăţi egale cu dimensiunea de circa 5/10 cm, 

La mijlocul fiecărei bucăţi se așază o bucată de crenvurști (circa 24 
g.), după care se pliază aplicînd partea de sus peste partea de jos, reali- 
zîndu-se pateurile. Se așază în tava stropită cu apă, se ung cu ou la su- 
prafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la în- 
ceput (250-220*C) pentru a permite creșterea produsului, apoi la tempe- 
ratură moderată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere se scot din tavă și se aşază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


218. FLANCURI CU MERE 


(din foietaj) 


v = 
Sg 2'$ Produs finit 
Materii prime UM| 3388 pentru 
E ta O 
82 fo o bucată 
D a») 
| i 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 120 g. 
— făină pentru modelat untul aa 0,200 
— făină pentru turat aluatul A 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% E 2,000 
— oţet l 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru cremă 
— lapte sau I 2,800 
lapte praf kg. 0,280 
— zahăr s 0,900 
— făină 2 0,509 
— ouă (15 bucăţi) sau s 0,750 
praf de ouă integral =x 0,170 
— vanilină i 0,0005 
— sare i 0,002 
Pentru decor 
— mere proaspete Ws 7,000 
— zahăr tos M 1,000 
— scorţişoară sau a 0,010 
vanilină i a 0,001 
Pentru jeleu 
— amidon N] 0,200 
— glucoză A 0,500 
— sirop de la mere l 1,500 
— esență de migdale sau lămîie x 0,015 
— sare de lămîie kg. 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă. 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 500 ml. apă călduță. Laptele praf 
se dizolvă în 2,800 l. apă călduţă. Merele se spală, se curăță de coajă şi 
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casa seminală şi se taie felii subțiri. Sarea de lămiie se dizolvă în circa 
20 ml. apă. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de -4°C aproximativ 30 minute, pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 1,100 1. 
apă, oţet și sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit și 
se lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea timpului de 
repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. Se 
obține o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subțiri în care se împa- 
chetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine o 
foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă la rece 
la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această operaţiune de 
turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final 
aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, obţinindu-se 
foietajul. 


Prepararea foilor suport pentru flancuri 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie dreptunghiulară cu grosimea de 7-8 milimetri, care se aşază în 
tava stropită cu apă și se taie în bucăţi dreptunghiulare cu dimensiunea 
de circa 11/7 cm. Pe fiecare bucată se trasează cu cuțitul (fără a se 
perfora foaia) sau cu ajutorul unui șablon, un dreptunghi cu dimensiu- 
nea de 9/5 cra. Se introduc în cuptor şi se coc la temperatură ridicată 
la început (250-220*C) pentru a permite creșterea produsului, apoi la 
temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. După coacere, se scot din cuptor, se lasă să se răcească, se presează 
cu mina mijlocul fiecărui dreptunghi pentru a se forma locul unde se 
așază crema. 


Prepararea cremei 


Ouăle se amestecă într-un vas, apoi se adaugă circa 700 mal. lapte 
rece, sarea şi făina, amestecînd pentru omogenizare, după care se adaugă 
treptat restul de lapte fierbinte (90-95*C) în care a fost dizolvat zahărul. 
Se obţine o compoziție omogenă care se pune la fiert şi se amestecă con- 
tinuu ca să nu se prindă de vas. Crema se îngroașă repede formînd bule 
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de aer care dau aparenţa că aceasta este fiartă. După apariţia bulelor 
de aer, se continuă fierberea încă 15-20 minute pînă ce crema începe să 
se subțieze din nou. Crema este fiartă atunci cînd proba luată pe o lamă 
de cuţit se desprinde ușor după răcire, apoi se ia de pe foc şi se adaugă 
vanilina. Se amestecă pentru omogenizare. 


Prepararea merelor pentru decor 


Zahărul se dizolvă în circa 1,500 1. apă, se adaugă scorțişoara, sau 
vanilina, se fierbe 8-10 minute pînă se obține un sirop „legat“ apoi se 
adaugă merele şi se opăresc circa 3-5 minute. După opărire, merele se 
scot cu o paletă, se aşază pe un grătar şi se lasă să se răcească. 


Prepararea jeleului 


Siropul rămas de la prepararea merelor (circa 1,500 1.) se fierbe cu 
glucoza, apoi se adaugă amidonul dizolvat în circa 200 ml. apă rece, 
şi se continuă fierberea încă aproximativ 10 minute. Se ia de pe foc, se 
adaugă esența de migdale sau lămîie şi sare de lămîie. Se amestecă pînă 
la omogenizare. 


Asamblarea și finisarea produsului 


Foile „suport“ pentru flancuri se umplu cu ajutorul unui poş cu 
dui, cu aproximativ 40 g. cremă, se decorează cu circa 40 g. de mere și 
se acoperă cu jeleu cald (40-50*C). Se aşază în chese, apoi în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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219. FLUTURAŞI CU GEM 
(din foietaj) 


v pes 
3 2'$ Produs finit 
Materii prime UM| 5282 pentru _ 
Sago o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 80 g. 
— făină pentru modelat untul s 0,200 
— făină pentru turat aluatul a 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% kg. 2,000 
— oţet L 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— gem a 4,000 
— pesmet sau biscuiţi sa 0,400 
Pentru decor 
— zahăr farin i 0,200 
— ouă (2 bucăţi) = 0,100 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. (Biscuiţii se zdrobesc cu merdeneaua pînă 
se obţine o pudră). 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
“uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul 
să se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină circa 
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1,100 1. apă, oţet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuţit și se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta pre- 
sărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai 
subțiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare 
a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împă- 
tureşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 mi- 
nute. Această operaţiune de turare, răcire şi împăturire se mai repetă 
de încă 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit 
de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul sau pudra de biscuiţi, (cu 2-3 ore 
înaintea folosirii), pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, se unge 
cu ou şi se taie în bucăţi de circa 7/6 cm. La mijlocul fiecărei bucăţi 
se aşază aproximativ 44 g. de umplutură, după care se unesc două col- 
turi opuse. Fluturașii, se așază în tava stropită cu apă, se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru 
a permite creșterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) 
pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere și răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și trans- 
portului. 
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220. FUNDULIŢE CU NUCI 


(din foietaj) 


o — 


v 
de 2 
Materii prime UM| 358" Produs finit 
ahoo 
gala 
Pentru foietaj 
— făină kg. 4,500 10 kg. 
— făină pentru modelat untul 3 0,450 
— făină pentru turat aluatul A 0,800 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 4,500 
— oţet l: 0,075 
— sare kg. 0,135 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) kg. 0,150 


— miez de nucă 3 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Miezul de nucă se curăță de impurități şi se zdrobește cu merde- 
neaua. 


Prepararea foietajului 


Untul se presară cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 450 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 2,5 litri apă, 
oțet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care se mo- 
delează rotund, se crestează la suprafață cu un cuţit (în diagonală) şi 
se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
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de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obține o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4, Se 
lasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această 
operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obţinîndu-se foietajul, 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăţi, care se întind cu merde- 
neaua pe planșeta presărată cu făină, în foi dreptunghiulare, cu gro- 
simea de 1 cm. Se ung cu ou pe toată suprafaţa se taie în ştraifuri late 
de 6-7 cm. Ștraifurile obţinute se taie în bucăţi de circa 2 cm. 

Fiecare bucată se răsuceşte la mijloc, obţinîndu-se fundulițele. Se 
aşază pe tava stropită cu apă, se presară nuca pe fiecare funduliţă. Se 
coc la temperatură ridicată la început (250-220°C) pentru a permite creş- 
terea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se 
realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se scot din cuptor şi se aşază în ambalaje 
care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului, 
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221. MERE ÎN FOIETAJ 
(din foietaj) 


v = 
mgpa | Produs finit 
sa á pris] 
Materii prime U/M | ž3p2 pentru 
42 to o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,400 120 g. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,400 
— făină pentru modelat untul s 0,250 
— făină pentru turat aluatul H 0,450 
— oțet l 0,035 
— sare „KE. 0,075 
Pentru umplutură 
— mere s 10,000 
— zahăr s 1,500 
— stafide s 0,400 
— scorţişoară š 0,025 
— vanilină x 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin a 0,200 
— vanilină E 0,00025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Stafidele se curăță de codițe și se spală. Scorţișoara 
se macină şi se cerne. Merele se spală, se curăţă de casa seminală. Za- 


hărul se amestecă cu scorţişoara, vanilina, stafidele. Se obţine un ames- 
tec cu care se umplu merele. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 250 g făină în aşa fel încît făina să fie distribuită uni- 


474 


form. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la temperatura de 
circa -4°C aproximativ 30 minute, pentru ca untul să se întărească. Se- 
parat, se frămîntă un altuat din făină, de circa 1,200 1 apă, oțet şi sare 
pînă se obține o cocă de consistență potrivită care se modelează rotund, 
se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit și se lasă pe planşetă 
în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de repaos aluatul se 
întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. Se obţine o foaie 
cu mijlocul gros și marginile mai subțiri în care se împachetează untul 
şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă 
dreptunghiulară care se împăturește în patru. Se lasă la rece la tempe- 
ratura de +4°C aproximativ 20 minute. Această operaţiune de turare, 
împăturire şi răcire se repetă de 3 ori astfel ca în final aluatul să fie tu- 
rat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 0,5-0,6 cm care se taie în pătrate cu latura 
de 10 cm. Pe fiecare bucată se așază cîte un măr cu partea tăiată în jos. 
Se unesc colțurile patratului astfel încît mărul să fie acoperit pe toată 
suprafaţa. Merele astfel pregătite se așază în tava stropilă cu apă. Se 
coc la temperatură ridicată la început (250-220*C), pentru a se realiza o 
coacere uniformă. După coacere şi răcire se pudrează cu zahăr farin va- 
nilat și se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 
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222. MINI PATEURI CU CARNE 


(din toietaj) 


U 
FERT 
Materii prime U/M| 23 p Produs finit 
Saga |; 
D IES RE 
Pentru foietaj 
— făină kg. 3,800 10 kg. 
— făină pentru modelat untul a 0,400 
— făină pentru turat aluatul i 0,700 
— unt amestec cu margarină 50% +» 3,800 
— otet l. 0,060 
— sare kg. 0,110 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 1,800 
— brînză proaspătă de vaci 5 1,000 
— griş sau i 0,150 
făină A 0,250 
— ouă (4 bucăți) sau i 0,200 
praf de ouă integral i 0,045 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) v 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Gri- 
şul se fierbe în circa 300 ml. apă. Brînza telemea se spală, se desărează, 
se rade prin răzătoare sau se toacă cu maşina de tocat, 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarrea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 400 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 2,100 
litri apă, oţet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se îm- 
pachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obtine 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de -+-4*C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca 
în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţinîn- 
du-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle şi grişul (făina), 
pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făi- 
nă, o foaie cu grosimea de circa 4 milimetri, de formă dreptunghiulară. 
Foaia se taie în bucăţi dreptunghiulare de circa 5/10 cm. La 
mijlocul fiecărei bucăţi .se așază circa 8g. umplutură, după care 
se pliază aplicînd partea de sus peste partea de jos, realizîndu-se pateu- 
rile. Se aşază în tava stropită cu apă, se ung cu ou la suprafaţă şi se in- 
troduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C), 
pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură moderată 
(180-220*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere, se scot din tavă şi se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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223. MINI PATEURI CU CARNE 


(din foietaj) 


v 
ERE: 
Materii prime U/M | za Produs finit 
Rio 
9 ari 
D 
Pentru foietaj 
— făină kg. 3,600 10 kg. 
— făină pentru modelat untul = 0,400 
— făină pentru turat aluatul PERO 0,700 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 3,600 
— otet l. 0,060 
— sare kg. 0,120 
Pentru umplutură 
— carne de vită calitatea I kg. 1,000 
— carne de porc calitatea I 2 1,100 
— ceapă sau xi 1,600 
ceapă deshidratată x 0,160 
— ouă (8 bucăți) sau N 0,400 
praf de ouă integral 3 0,090 
— untură sau " 0,400 
ulei s 0,400 
— piper măcinat s 0,004 
— sare E 0,040 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) S 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral, se dizolvă în circa 360 ml. apă călduță. 
Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu mașina de tocat cu sită 
rară. Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii. Ceapa deshidratată se 
curăţă şi se pune la hidratat. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 400 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 2 litri 
apă, oțet și sare pînă se obține o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuțit 
şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obține o foaie cu mijlocul mai gros şi marginile mai subţiri în care 
se împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de 41-4*C, aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în fina! aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţi- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă cu untură sau ulei și 100 ml. apă, circa 10 minute, 
Se adaugă carnea şi aproximativ 200 ml. apă, se continuă înăbușirea 
încă 20-30 minute amestecînd ca să nu se prindă de vas. După înăbuşire, 
se ia vasul de pe foc şi se lasă să se răcească, se scurge lichidul format 
şi se toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă piperul, sarea şi ouăle şi se 
amestecă pînă ce se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 4 milimetri, de formă dreptunghiulară. 
Foaia se taie în bucăţi pătrate cu latura de circa 5 cm. La mijlocul fie- 
cărei bucăți se aşază umplutura, după care se pliază unind 2 colțuri opuse, 
realizîndu-se pateurile, se așază în tava stropită cu apă rece, se ung 
cu ou la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridi- 
cată la început (250-220*C), pentru a permite creşterea produsului, apoi 
la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. 

După coacere, se scot din tavă și se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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224. OCHELARI 


(din foietaj) 


Materii prime Produs finit 


= 
Cantitate 
brută 
pentru 
10 kg 


Pentru foieta] 
— făină kg. 4,500 10 kg. 


— făină pentru modelat untul 5 0,450 
— făină pentru turat aluatul 3 0,800 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 4,500 
— oţet L 0,075 
— sare kg. 0,135 
Pentru decor 
— zahăr i 0,650 
— ouă (3 bucăţi) A 0,150 
— vanilină 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 450 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să 
se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 
2,500 l. apă, oţet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
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timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta pre- 
sărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai 
subțiri în care se împachetează untul și se procedează la prima turare a 
aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se îrnpătureşte 
în 4. Se lasă la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. 
Această operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă 
de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 
4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Din foieiaj, se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 4-5 milimetri, de formă cireptunghiulară 
care se taie în ştraifuri late de aproximativ 7 cm. Ștraifurile se rulează 
la ambele laturi spre mijloc după care se taie în bucăţi de 2-3 cm. 
Se obţine produsul sub formă de ochelari. Una din suprafaţa ochelarului, 
se unge cu ou și se presară cu zahăr, apoi se aşază în tava stropită cu 
apă, cu partea pudrată deasupra. Se coc la temperatură ridicată la în- 
ceput (250-220*C) pentru a permite creşterea produsului apoi la tempe- 
ratură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere și răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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225. PAI PARMEZAN 
(din foietaj) 


g 3 
IHLY 
Materii prime UM| 23 pS Produs finit 
Ga g= 
Q 
Pentru foietaj 
— făină kg. 4,500 10 kg. 
— făină pentru modelat untul o 0,450 
— făină pentru turat aluatul să 0,900 
— unt amestec cu margarină 50%  „, 4,500 
— oţet l. 0,075 
— sare kg. 0,135 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăți) kg. 0,200 
— caşcaval 5) 0,500 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina. se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Caşcavalul se curăță de coajă și se rade. 


Prepararea foietajului 


Untul. se: presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 450 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se. modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la temperatura de 
circa -4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. 

Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 2,500 1. apă, 
oțet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se mo- 
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delează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cutit și se 
lasă pe planşetă în repaos, circa 25 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subţiri în care se împachetează untul şi se procedează la 
prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară 
care se împătureşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa +4*C, 
aproximativ 20 minute. Această operaţiune de turare, împăturire și 
răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, 
răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină 
o foaie cu grosimea de 1 cm. care se așază în tava stropită cu apă. Se 
unge cu ou şi se presară deasupra, cașcavalul ras. Se taie în bucăți cu 
dimensiunea de circa 8 cm. lungime şi 1,5 cm. lăţime. Se introduc în 
cuptor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a 
permite creşterea produsului apoi la temperatură moderată (220-180°C) 
pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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228. PATEURI CU BRÎNZĂ 


(din foietaj) 


v = 
Sa 2 Produs finit 
Materii prime UM| 2588 pentru 
g o 
gaano o bucată 
Q S 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 50 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul Ei 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% „ 2,000 
— oţet lL 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 1,000 
— brînză proaspătă de vaci » 0,500 
— griş sau $ 0,075 
făină ʻi 0,150 
— ouă (2 bucăți) sau 5 0,100 
praf de ouă integral 3 0,020 
Pentru decor 


— ouă (2 bucăţi) 3 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 
apă rece, Praful de ouă integral se dizolvă în circa 70 ml. apă călduţă, 
Brînza telemea se spală, se desărează şi se rade prin răzătoare sau se 
toacă cu maşina de tocat. Grișul se fierbe în circa 150 ml. apă. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la temperatura 
de circa 44°C, aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească. 

Separat, se pregătește un aluat din făină, circa 1,100 l. apă, 
oţet, sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se mode- 
lează rotund, se crestează la suprafață. în diagonală cu un cuţit şi se lasă 
pe planşetă în repaos, circa 25 minute. 

După trecerea timpului de .repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe planșeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi mar- 
ginile mai subțiri în care se împachetează untul şi se procedează la 
prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care 
se împăturește în 4, Se lasă la rece la temperatura de circa 44°C apro- 
simativ 20 minute. Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire a 
aluatului, se mai repetă de 3 ori, astfel ca în final să fie turat răcit şi 
împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brinza telemea se amestecă cu brinza de vaci, ouăle şi grișul (făina) 
pină se obţine o compoziţie uniformă.. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosime de circa 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară. 
Foaia se taie în bucăţi dreptunghiulare de circa 6/9 cm. La mijlocul 
fiecărei bucăţi se aşază circa 17 g. umplutură, după care se pliază apli- 
cînd partea de sus peste partea de jos, realizîndu-se pateurile. Se așază 
în tava stropită cu apă rece, se ung cu ou la suprafaţă şi se introduc la 
cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C), pentru a 
permite creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), 
pentru a se realiza o coacere uniformă. După coacere se scoate din tavă 
și se așază în ambalaje care să-i asigure integritatea pe timpul păstrării 
şi transportului. 
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e pier 


227. PATEURI CU BRÎNZĂ 
(din foietaj) 


L = 
aa ZG | Produs finit 
Materii prime UM| 27 E 3 pentru 
aa ao o bucată 
d) =a 
= 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,800 75 g. 
— făină pentru modelat untul P 0,300 
— făină pentru turat aluatul A 0,500 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,800 
— oţet l 0,045 
— sare kg. 0,090 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 1,400 
— brînză proaspătă de vaci A 0,700 . 
— griş sau să 0,100. 
făină % 0,150 
— ouă (3 bucăți) sau a 0,150_ 
praf de ouă integral RI 0,035 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăți) Re 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 100 ml. apă călduţă. 
Brînza telemea se spală, se desărează şi se rade prin răzătoare sau se 
toacă cu maşina de tocat. Grișul se fierbe în circa 200 ml. apă. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 


amestecă uşor cu 300 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se pregătește un aluat din făină, circa 1,600 
litri apă, oțet și sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuțit 
şi se lasă pe planșetă în repass cîrca:25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obține o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire şi răcire, se mai repetă încă de 3 ori, astfeł 
ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, ob- 
ţinîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle și grișul (făina) 
pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară. Foaia se: 
taie în bucăţi dreptunghiulare de circa 7/11 cm. La mijlocul fiecărei bu- 
căţi se aşază circa 25 g. umplutură, după care se pliază aplicînd partea 
de sus peste partea de jos realizîndu-se pateurile. Se aşază în tava stro- 
pită cu apă, se ung cu ou la suprafaţă și se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite crește- 
rea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se: 
realiza o coacere uniformă. După coacere, se așază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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228. PATEURI CU BRÎNZĂ ȘI CAŞCAVAL 


(din foietaj) 


v 5 
33 28 Produs finit 
Materii prime U/M| 23g E pentru 
gag o bucată 
Gej aL 
o: ta 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,800 50 g. 
— făină pentru modelat untul 5 0,200 
— făină pentru turat aluatul z 0,350 
— vnt amestec cu margarină 50% N 1,800 
— oţet l. 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— brînză telemea kg. 0.500 
— brînză proaspătă de vaci a 0,500 
— cașcaval ia 0,300 
— griş sau k 0,075 
făină ps 0,150 
— ouă (2 bucăți) sau PE 0,100 
praf de ouă integral 7 0,025 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) » 0,100 
— caşcaval » 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
vece, Praful de ouă integral se dizolvă în circa 70 ml. apă călduță. Brinza 
telemea se spală, se desărează şi se rade prin răzătoare sau se toacă cu 
maşina de tocat. Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. Grişul se fier- 
be în circa 150 ml. apă. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină, în așa fel încât făina să fie distribuită 
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uniform. Sa modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa un litru 
apă, oțet și sare pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneau& pe pianșeta presărată cu iăină. 
Se obtine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de +4°C aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire şi răcire, se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obți- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brinza telemea se amestecă cu brinza de vaci, cașcavalul, ouăle, 
grişul (făina), pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făi- 
nă, o foaie cu grosimea de circa 5-6 milimetri, de formă dreptunghiu- 
lară. Foaia se taie în bucăţi dreptunghiulare de circa 5/10 cm. La mij- 
locul fiecărei bucăţi se aşază circa 15 g. umplutură, după care 
se pliază aplicînd partea de sus peste partea de jos, realizindu-se 
pateurile. Pateurile se așază în tava stropită cu apă, se ung cu ou și se 
presară deasupra cașcaval ras. Se introduc în cuptor şi se coc la tempe- 
ratură ridicată la început (250-220*C), pentru a permite creșterea produ- 
sului, apoi la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza o 
coacere uniformă. După coacere, se scot din tavă şi se așază în amba- 
laje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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229. PATEURI CU CARNE 


(din foietaj) 


o 5- 
sa 2% Produs finit 
Materii prime U/M| 525 E pentru 
Sago o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,800 50 g. 
— făină pentru modelat untul A 0,200 
— făină pentru turat aluatul 3 0,350 
— unt amestec cu margarină 50%%  „ 1,800 
— oțet l. 0.030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— carne de vită calitatea I kg. 0,500 
— carne de porc calitatea I m 0,600 
— ceapă sau x 0,800 
ceapă deshidratată y 0,080 
— ouă (4 bucăți) sau y 0,200 
praf de ouă integral ai 0,045 
— untură sau 33 0,200 
ulei să 0,200 
— sare 5 0,020 
— piper măcinat s 0,002 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) y 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 130 ml. apă călduță. Car- 
nea se spală, se taie bucăți și se toacă cu mașina de tocat cu sită rară. 
Ceapa se curăță, se spală și se taie felii. Ceapa deshidratată se curăță şi 
se pune la hidratat. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 


amestecă uşor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
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form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de -+4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se în- 
tărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa un litru 
apă, oţet şi sare, pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită, care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi 
se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în care se îm- 
pachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se obține 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca 
în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obținîn- 
du-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în untură sau ulei și 100 ml. apă, circa 10 minute. 
Se adaugă carnea şi aproximativ 200 ml. apă, se continuă înăbușirea 
încă 20-30 minute amestecînd să nu se prindă de vas. După înăbuşire 
se ia vasul de pe foc şi se lasă să se răcească, se scurge lichidul format 
şi se toacă cu mașina cu sită fină, se adaugă piperul, sarea şi ouăle, se 
amestecă bine pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină, o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară. 
Foaia se taie în bucăți pătrate cu latura de circa 8 cm. La mijlocul fie- 
cărei bucăţi se aşază umplutura, după care se pliază unind 2 colțuri opu- 
se, realizîndu-se pateurile. Dacă pateurile se fac rotunde, din foaia în- 
tinsă se decupează 200 bucăţi, cu ajutorul unui șablon cu diametru de 
circa 8 cm. Pe jumătate din numărul bucăţilor se așază circa 15 g. um- 
plutură, se ung marginile cu ou și se acoperă cu celelalte bucăţi. Se 
aşază în tava stropită cu apă, se ung cu ou la suprafaţă și se introduc 
în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru 
a permite creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*0), 
pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere, se scot din tavă şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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230. PLĂCINTĂ CU BRINZĂ 


(din foietaj) 


v 5 
3 2 Produs finit 
Sa x 5 P J 
Materii prime UM | Sea pentru 
Hago o bucată 
o Ș 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,200 100 g. 
— făină pentru modelat untul 5 0,200 
— făină pentru turat aluatul £ 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%% v 2,200 
— oţet L 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— brînză proaspătă de vaci kg. 2,400 
— brînză telemea i 2,400 
— zahăr A 0,800 
— ouă (12 bucăţi) sau 3 0,600 
praf de ouă integral AS 0,135 
— răzătură de lămîie A 0,100 
— vanilină A 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin y 0,200 
— vanilină si 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă integral, se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. 
Brînza telemea se desărează, se rade sau se toacă cu mașina de tocat. 

Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, circa 1,200 
litri apă, oţet şi sare, pînă se obţine o cocă consistentă potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată 
cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în 
pare se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. 
Se obține o foaie de formă dreptunghiulară, care se împătureşte în 4. Se 
Jasă la rece la temperatura de --4*C, aproximativ 20 minute. Această 
operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel încît în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în pa- 
ru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


'Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, zahărul, ouăle, vani- 
yina, răzătura de lămîie, pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată se 
întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină pînă se obține o 
foaie cu grosimea de circa 5 milimetri. Se așază în tava stropită cu 
apă, se perforează din loc în loc pe toată suprafața cu furculiţa sau cro- 
şeta. Se coace pe jumătate la temperatură ridicată (250-220*C), după 
care se scoate din cuptor şi se lasă să se răcească. 

După ce foaia s-a răcit, se aşază umplutura în strat uniform şi se 
acoperă cu a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. 

Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată /180- 
220°C). După coacere şi răcire, se porţionează potrivit gramajului şi se 
„pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să-i asigure 
integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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231. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI ŞI STAFIDE 


(din foietaj) 


Produs finit 


10 kg 


Materii prime U/M 


Cantitate 
brută 
pentru 


Pentru foietaj 
— făină kg. 2,200 10 kg. 
— făină pentru modelat untul w 0,200 
făină pentru turat aluatul a 0,400 
5 2,200 
l 0,030 
și 0,060 


— unt amestec cu margarină 50% 
— oţet 
— sare 

Pentru umplutură 


— brînză de vaci kg. 4,000 
— stafide si 0,500 
— ouă (12 bucăţi) sau >, 0,600 
praf de ouă integral ps 0,135 
— zahăr Ai 1,000 
— răzătură de lămîie z 0,100 
— griş sau z 0,200 
făină A) 0,400 
— vanilină % 0,001 
Pentru decor e 
— zahăr farin keg. 0,200 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Sta- 


fidele se curăţă de codițe şi se spală. Grișul se fierbe în circa 400 ml. 
apă, apoi se răceşte. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
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uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem= 
peratua de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 1,200 
litri apă, otet şi sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un. 
cuțit şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată 
cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în 
care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. 
Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se 
iasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această 
operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obținiidu-se foietajul, 


Prepararea umpiuturii 


Brîinza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, grişul sau făina, va- 
nilina, stafidele și răzătura de lămîie, pînă se obține o compoziţie uni- 
formă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată se înțin'e 
cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, pînă se obţine o foaie cu 
grosimea de circa 5 milimetri. Se aşază în tava stropită cu apă, se perfu- 
rează din loc în loc pe toată suprafața cu furculița sau croşeta, Se coace 
pe jumătate la temperatură ridicată (250-220*C), după care se scoate din 
cuptor şi se lasă să se răcească, 

După ce foaia s-a răcit, se așază umplutura în strat uniform și se 
acoperă cu a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima. Se introduce 
în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C), 

După coacere şi răcire, se porţionează şi se pudrează cu zahăr farin 
vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 
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232. PLĂCINTĂ CU DOVLEAC 


(din foietaj) 


9 B. 
& a 2'$ Produs finit 
Materii prime UM| #7 2 pentru 
5a ao o bucată 
O = 
Pentru foietaj 
— făină ke. 1,650 100 g. 
— făină pentru modelat untul i 0,150 
— făină pentru turat aluatul s 0,300 
— unt amestec cu margarină 50% „ 1,650 
— oțet L 0,025 
— sare kg. 0,050 
Pentru umplutură 
— dovleac crud i 8,000 
— zahăr à 1,000 
— pesmet A 0,400 
— margarină a 0,350 
— scorțișoară sau A 0,010 
vanilină pă 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin ai 0,200 
— vanilină 9 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Dovleacul se curăță de coajă, seminţe și 
partea fibroasă şi se rade, Scorţișoara se macină şi se cerne. 


Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 150 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de +4"C aproximativ 30 minute pentrit ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 1 litru 
apă, otet şi sare, pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită: 
care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un. 
cuţit și se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai sub- 
tiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a. 
aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătu- 
reşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de -+4°C, aproximativ 20 mi- 
nute. Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă. 
încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit. 
de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Dovleacul se înăbușă în margarină, circa 10 minute, se adaugă circa: 
400 ml, apă şi se continuă înăbușirea încă 20-25 minute. Se ia de pe foc,. 
se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorțișoara sau vanilina și 200 g. 
pesmet. Se amestecă pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăți egale. O bucată se întinde 
cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, pînă se obţine o foaie. 
cu grosimea de 4-5 milimetri. Se aşază în tava stropită cu apă, se perto- 
rează din loc în loc pe toată suprafaţa cu furculița sau croșeta. Se coace: 
pe jumătate, la temperatură ridicată (250-220*C) după care se scoate din. 
cuptor şi se lasă să se răcească. După ce foaia s-a răcit, se presară 150 g. 
pesmet, peste care se întinde umplutura în strat uniform, se presară. 
restul de pesmet apoi se așază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca. 
prima şi perforată din loc în loc pe toată suprafaţa cu furculița sau. 
croşeta, se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată (130- 
220°C). După coacere şi răcire, se porționează potrivit grarnajului și se: 
pudrează cu zahăr farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure: 
integritatea pe timpui păstrării și transportului. 
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233. PLACINTA CU MERE 


(din foietaj) 


o 5- 
| oa F S Produs finit 
Materii prime. UM| 2283 pentru 
JaA o bucată 
D a) 
| = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 1,650 100 g. 
— făină pentru modelat untul ` 0,160 
— făină pentru turat aluatul i 0,300 
-— unt amestece cu margarină 50%  „ 1,650 
— oțet L 0,025 
— sare kg. 0,040 
Pentru umplutură 
:— mere rase conservate kg. 6,000 
-— zahăr x 0,500 
— pesmet e 0,400 
— scorţişoară sau s 0,005 
vanilină i 0,001 
Pentru sirop 
— zahăr i 0,150 
— glucoză A 0,150 
— vanilină să 0,0005 
Pentru decor 


— ouă (2 bucăţi) z 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clă- 
tesc cu apă rece. Scorţişoara se macină și se cerne, 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 160 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
“uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratua de -+4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 900 ml. 
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apă, oțet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se mo- 
delează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit şi se 
lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua 
pe planşeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și margi- 
nile mai subțiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima 
turare a aluatului. Se obține o foaie de formă dreptunghiulară care se. 
împăturește în 4. Se lasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 
20 minute. Această operaţiune de turare, împăturire şi răcire, se mai re- 
petă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împă- 
turit de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu zahărul, 150 g. pesmet şi scorțişoara sau va-: 
nilina. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată se întinde cu 
merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, pînă se obţine o foaie cu 
grosimea de 4-5 milimetri. Se așază în tava stropită cu apă, se perforea- 
ză din loc în loc pe toată suprafaţa cu furculița sau croșeta. 

Se coace pe jumătate la temperatură ridicată (250-220*C) după care 
se scoate din cuptor şi se lasă să se răcească. După ce foaia s-a răcit, se. 
presară 150 g. pesmet, peste care se întinde umplutura în strat uniform, 
se presară restul de pesmet apoi se așază a doua foaie care a fost întinsă 
la fel ca prima şi se perforează din loc în loc pe toată suprafaţa cu fur- 
culița sau croşeta. Se unge suprafața cu ou. În vederea porţionării se- 
trasează cu cuțitul pătrate sau dreptunghiuri potrivit gramajului. Pe fie- 
care bucată se poate realiza un decor cu ajutorul furculiței sau croşetei, 
după imaginaţia lucrătorului. Se introduce în cuptor şi se coace la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se fierb în circa 150 ml. apă pînă la dizolvarea. 
completă și legarea acestuia. Se ia de pe foc şi se adaugă vanilina. 

După coacere, plăcinta se scoate din cuptor și se unge la suprafaţă 
cu siropul cald, cu ajutorul unei pensule. Se lasă să se răcească, se pur- 
ţionează, după care se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea 
pe timpul păstrării și transportului. 
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234. PLĂCINTĂ CU PRUNE 


(din foietaj) 


ð | 
REFER 
Materii prime UM| 3785 Produs finit 
TFE 
Q 
Pentru foietaĵ 
-— făină kg. 2,200 10 kg. 
— făină pentru modelat untul 5 0,200 
— făină pentru turat aluatul Ra 0,400 
-— unt amestec cu margarină 50%, + 2,200 
— oţet l 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— prune proaspete a 7,000 
— pesmet > 0,400 
-— zahăr $ 0,500 
— vanilină 4 0,001 
Pentru decor 
-— zahăr farin a 0,200 
— vanilină » 0,0001 


mee e a N N 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina și pesmetul se cern. Prunele se spală, se curăță de codițe şi li 
“se scot sîmburii. 

Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 


peratura de circa +4°C zproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
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peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
apă, oțet şi sare, pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cutit și 
se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului de 
repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obține o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subțiri în care se îm- 
pachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se las 
la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
țiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obți-- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Prunele se amestecă cu 100 g. pesmet, zahăr şi vanilină pînă la uni- 
formizare, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul obţinut se împarte în 2 bucăți egale. O bucată se întinde cu: 
merdeneaua pe planşeta presărată cu făină pînă se obţine o foaie cu 
grosimea de 5-6 milimetri. Se așază în tava stropită cu apă, se perfo- 
rează din loc în loc pe toată suprafața cu furculița sau croșeta. Se coace 
pe jumătate la temperatură ridicată (250-220*C) după care se scoate din 
cuptor şi se lasă să se răcească. După ce foaia s-a răcit, se presară 200 g. 
pesmet peste care se aşază prunele în strat uniform, și restul de pesmet: 
apoi se așază a doua foaie care a fost întinsă la fel ca prima și se per- 
forează din loc în loc pe toată suprafața cu furculiţa sau croseta. Se intro- 
duce în cuptor şi se coace la temperatură moderată (180-220*C). După. 
coacere şi răcire, se taie în bucăți de 0,500-1,000 kg, se pudrează cu zahăr 
farin vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pẹ 
timpul păstrării și transportului. 


235. PLĂCINTĂ CU PRUNE CONGELATE 
(din foietaj) 


Q 
Sa Ea 
Materii prime UM| PEF | Produs finit 
să âr 
O | 
| ee 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,209 10 kg. 
— făină pentru modelat untul “5 0,200 
— făină pentru turat aluatul 39 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% i 2,200 
— otet Ñ; 0,030 
— sare kg. 0,0C0 
Pentru umpiutură 
— prune congelate n 8,000 
— pesmet i 0,500 
— zahăr x 0,600 
— vanilină s 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin aN 0.200 
— vanilină ” 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Prunele se decongelează, se spală, se cu- 
răță de codițe şi li se scot sîmburii. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită uni- 
form. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se ìn- 
tărească, Separat, se  frămîntă un aluat din făină, circa 1,200 litri 
apă, oțet și sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit și 
se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu 
făină, Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în care 
se împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obține o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se 
lasă la rece la temperatura de -+4*C, aproximativ 20 minute. Această 
operaţiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în pa- 
tru, obţinîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Prunele se amestecă cu 200 g. pesmet, zahărul şi vanilina, pînă la 
uniformizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foietajul obținut se împarte în 2 bucăţi egale. O bucată se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, pînă se obține o foaie cu 
grosimea de 5-6 milimetri. Se așază în tava stropită cu apă, se perforează 
din loc în loc, pe toată suprafaţa cu furculița sau croșeta, se coace pe 
jumătate la temperatură moderată (250-220*C), după care se scoate din 
cuptor şi se lasă să se răcească. După ce foaia s-a răcit, se presară 
150 g. pesmet, apoi se așază umplutura în strat uniform, se presară res- 
tul de pesmet şi se acoperă cu a doua foaie care a fost întinsă la fel ca 
prima și perforată din loc în loc pe toată suprafaţa cu furculița sau cro- 
şeta. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire, se taie în bucăţi de 0,500-1,000 kg, se pu- 
drează cu zahăr vanilat și se așază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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236. POGĂCELE CU BRÎNZĂ DE VACI 


w 
ESEN 
Materii prime UMJ| 3325 Produs finit 
Să an 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,000 10 kg. 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 4,000 
— ouă (18 bucăţi) sau r 0,900 
praf de ouă integral i 0,200 
-— brînză de vaci K 4,000 
-— chimen y 0,150 
— sare pă 0,075 
Pentru modelat 
-— făină 3 0,100 
Pentru decor 
„— ouă (4 bucăți) A 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


“Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 600 ml. apă călduță. 


Prepararea aluatului 


Se amestecă brinza de vaci cu untul, ouăle, chimenul şi sarea, se 
frămiîntă ușor cu făina, pînă se obţine un aluat de consistență potrivită, 
“care se întinde pe planșeta presărată cu făină, în foaie cu grosimea de 
«circa 1 cm. Această foaie se împătureşte în patru, după care se lasă la 
rece la temperatura de +4*C, pentru frăgezire, aproximativ 4 ore. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
meaua pe pianșeta presărată cu făină, în foaie cu grosimea de circa 
1 cm. Se unge pe toată suprafața cu ou și se taie în bucăți pătrate cu 
iatura de 3 cm., sau rotunde, cu diametrul de circa 3 cm. Se aşază în 
tavā şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure in- 
tepritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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237. RONDELE CU MORCOVI Şi GEM 
(din foietaj) 


v 5 
Sa 2S | Produs finit 
Materii prime U/M| #3 = 2 pentru 
Rago o bucată 
D S 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul 5 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% ~ 2,000 
— otet l. 0,030 
— sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
— morcovi kg. 5,000 
— zahăr á 0,800 
— pesmet A 0,200 
— scorţişoară si 0,015 
— gem sn 1,000 
— margarină ES 0,400 
Pentru decor 
— zahăr farin » 0,200 
— vanilină i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Morcovii se curăță, se spală şi se rad. 
Scorţișoara se macină şi se cerne. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratua de 44*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 

întărească. Separat, se frămintă un aluat din făină, circa 1,200 
litri apă, oțet și sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potri- 
vită care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu 
un cuţit și se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta pre- 
sărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai sub- 
tiri în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a 
„aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătu- 
rește în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa -+4*C aproximativ 
20 minute. Această operaţiune de turare, împăturire și răcire se mai 
repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și îm- 
păturit de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Morcovii se înăbuşă în margarină circa 10 minute, apoi se adaugă 
aproximativ 400 ml. apă şi se continuă înăbușirea încă 20-25 minute, Se 
ia de pe foc, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorţișoara, gemul 
şi pesmetul şi se amestecă pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
pînă se obține o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri. Cu ajutorul unui 
sablon, se decupează 200 de rondele cu diametrul de 5-6 cm. Rondelele 
“obținute şi marginile rezultate de la decuparea acestora, se așază în tava 
stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată 
la început (250-220*C) pentru a permite creşterea foietajului apoi la tem- 
peratură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 
După coacere şi răcire, se trece la asamblarea produsului care se reali- 
zează din două rondele umplute la mijloc cu circa 50 g. umplutură. Se 
barotează marginile cu barot din foietajul obținut din marginile coapte 
şi zdrobite cu merdeneaua, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și trans- 
portului. 
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238. RONDELE CU SFECLĂ SI GEM 


(din foietaj) 


[e z 
RE: 28 Produs finit 
Materii prime U/M| 33822 pentru 
Gag o bucată 
[i Q2 
O = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,000 100 g. 
— făină pentru modelat untul ` 0,200 
— făină pentru turat aluatul P 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,000 
— oţet T 0,030 
— sare ké. 0,060 
Pentru umplutură 
— sfeclă roşie ™ 5,500 
— pesmet i 0,200 
— zahăr $ 0,290 
— gem (de caise sau piersici) b 1,409 
— margarină A 0,500 
— scorţişoară ji 0,015 
Pentru decor 
— zahăr farin E: 0.200 
— vanilină S 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Sfecla se spală, se curăță de coaţă şi se 
rade. Scorțişoara se macină şi se cerne. 

Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de -i-4*C, aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, 1,200 litri apă, 
oţet și sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi 
se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. 
Se obține o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subţiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului, Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de -}4°C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
iune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aiuatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obti- 
nindu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Sfecia se înăbușă în margarină circa 10 minute, se adaugă aproxi- 
«nativ 409 ml. apă și se continuă înăbuşirea încă 20-25 minute. Se ia de 
pe foc, se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, scorțișoara, gemul și 
pesmetul. Se amestecă pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foietajul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
pină se obţine o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri. Cu ajutorul unui 
şablon se decupează 200 rondele cu diametrul de 6-7 cm. Ronde- 
lele obţinute și marginile rezultate de la decuparea acestora, se așază 
în tava stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creșterea foietajului, 
apoi la temperatură moderată (180-220*C) pentru a se realiza o coacere 
uniformă, După coacere și răcire, se procedează la asamblarea produ- 
sului care se realizează din 2 rondele umplute la mijloc cu circa 50 g. 
umplutură. Rondelele obținute se barotează pe margini cu barot din foie- 
tajul obţinut din marginile coapte şi zdrobite cu merdeneaua. Se pudrează 
cu zahăr farin vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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239. SALEURE 
(din foietaj) 


ERES 
îsi 
Materii prime UM| 23 25 Produs finit 
35 8 
| 8 
2 | aa 
Pentru foietaj 
— făină kg. 4,500 10 kg. 
— făină pentru modelat untul i 0,450 
— făină pentru turat aluatul 5 0,900 
— unt amestec cu margarină 50% x 4,500 
— oțet E 0,060 
— sare kg. 0,120 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) kg. 0,200 
— sare x 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 450 g. făină, în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. 

Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 2,500 litri apă, 
oţet şi sare, pînă se obţine o cocă de eonsistenţă potrivită care se mode- 
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lează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit şi se 
lasă pe planşetă în repaos, circa 25 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
neaua pe planșeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subțiri în care se împachetează untul şi se procedează la 
prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară 
care se împătureșşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa +4*G, 
aproximativ 20 minute. Această operațiune de turare, împăturire şi ră- 
cire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, 
răcit și împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 1 cm, care se așază în tava stropită cu apă. 
Se unge cu ou și se presară deasupra sare. Se taie în bucăţi cu dimen- 
siunea de circa 10 cm. lungime şi 2 cm. lăţime. Se introduc în cuptor şi 
se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a permite 
creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru 
a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului, 
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240. SALEURI €U BRÎNZĂ TELEMEA 


(din foietaj) 


T 
SwERN] 
Materii prime UM) È 5E Produs fiuit 
dR O2D 
i ge ar 
5 ERE 
Pentru foietaj 
— făină kg. 4,400 10 kg. 
— făină pentru modelat untul A 0,450 
— făină pentru turat aluatul BS 0,900 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 4,400 
— otet L 0,060 
— sare kg. 0,130 
Pentru decor 
— ouă kg. 0,200 
— brînză telemea kg. 0,700 
— făină pentru pudrat ns 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Brînza telemea se spală, 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă usor cu 450 g. făină, în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. 

Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 2,500 litri apă, 
oțet şi sarc, pînă se obține o cocă de consistență potrivită care se mode- 
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a e 


iează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cutit şi se 
lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. 

După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
neaua pe planșeta presărată cu făină. Se obține o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subţiri în care se împachetează untul şi se procedează la 
prima turare a aluatului, obținindu-se o foaie de formă dreptunghiulară, 
care se împătureșşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa +4*C, 
aproximativ 20 minute. Această operațiune de turare, împăturire şi ră- 
cire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, 
răcit și împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 1 cm. care se aşază în tava stropită cu apă. 
Se unge cu ou şi se rade deasupra brinza telemea. Pentru ca brînza să-și 
păstreze forma, se pudrează ușor cu făină. Se taie în bucăţi cu dimensiu- 
nea de circa 10 cm. lungime şi 2 cm. lăţime. Se introduc în cuptor şi se 
coc la temperatură ridicată la început (250-220*C), pentru a permite 
creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (180-220*C), pentru 
a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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241. SALEURI CU CHIMEN 


(din foietaj) 


Materii prime U/M Produs finit 


pentru 
10 kg 


Q 
ec] 
T 
H > 
= 3 
So 
D 


Pentru foietaj 


— făină kg. 4,500 10 kg. 
— făină pentru modelat untul i 0,450 
— făină pentru turat aluatul 5 0,900 
— unt amestec cu margarină 50%  » 4.509 
— oțet l. 0,060 
— sare S 0,130 
Pentru decor 
— ouă (4 bucăţi) kg. 0,200 
— chimen PI 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC Să 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua .pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 450 g. făină, în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la temperatura 
de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se întărească, 

Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 2,500 litri apă, cţet şi 
sare, pînă se obţine o cocă de consistenţă potrivită care se mode- 
lează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit și se 
lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. 
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După trecerea timpului de repaos, aluatul se întinde cu merde- 
neaua pe planşeta presărată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi 
marginile mai subțiri în care se împachetează untul și se procedează la 
prima turare a aluatului. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară 
care se împătureşte în 4. Se lasă la rece la temperatura de circa +4, 
aproximativ 20 minute. Această operațiune de turare, împăturire și ră- 
cire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final aluatul să fie turat, 
răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obținîndu-se foietajul. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietăj: se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de circa 1 cm. care se așază în tava stropită cu apă. 
Se unge cu ou şi se presară deasupra chimen. Se taie în bucăţi cu di- 
mensiunea de circa 10 cm. lungime şi 2 cm. lățime. Se introduc în cup- 
tor şi se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C),: pentru a 
permite creşterea produsului, apoi la temperatură moderată (220-180*C) 
pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere și răcire, se aşază în ambalaje care să í le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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242. ŞTRUDEL CU BRÎNZĂ DE VACI 


(din foietaj) 


[5] pară 
3223 
Materii prime UM| 35245 
Sao 
ge ao 
0. e 
Pentru foietaj 
făină kg 2,100 
făină pentru modelat untul i 0,200 
făină pentru turat aluatul i 0,400 
unt amestec cu margarină 50% ; 2,100 
oţet l. 0,030 
sare kg. 0,060 
Pentru umplutură 
brînză proaspătă de vaci kg. 3,400 
zahär 3 0,500 
ouă (8 bucăţi) sau A 0,400 
praf de ouă integral x 0,090 
griş sau i 0,159 
făină M 0.300 
răzătură de lämîie N 0,050 
vanilină 0,001 
Pentru decor 
zahăr farin kg. 0,200 
vanilină: i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
270 ml. apă călduță. 


rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 
Grişul se fierbe în circa 300 ml. apă. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
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Produs finit 
pentru 
o bucată 


80 e. 


uniform. Se modelează dreptunghiular și se lasă la rece la tem- 
peratura de +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 1,109 apă, 
oțet şi sare, pînă se obține o -cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu tăină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se îm- 
pachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se obține 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de circa 4+-4*C, aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obți- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Brinza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, grişul (făina), vani- 
lina, răzătura de lămîie pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară care se 
taie în ştraifuri cu lățimea de circa 15 cm. La baza ștraifurilor se aşază 
umplutura în strat uniform, apoi se rulează. Rulourile se porţionează 
în bucăţi de 10-12 cm. potrivit gramajului. Se așază în tava stropită cu 
apă şi se introduc la cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început 
(250-220*C) pentru a permite creşterea produsului, apoi la temperatură 
moderată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere, se scot din cuptor, se lasă să se răcească şi se pu- 
drează cu zahăr farin vanilat după care se așază în ambalaje care să Je 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


243. STRUDEL CU DOVLEAC 


(din foietaj) 


o = 
EE: zS Produs finit 
Materii prime UM| 33852 pentru 
Sago o bucată 
D 3 | 
Pentru foietaj A 
— făină kg. 2,200 100 g. 
— făină pentru modelat untul 3 0,200 
— făină pentru turat aluatul 4 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%) „ 2,200 
— otet l. 0,035 
— sare kg. 0,065 
Pentru umplutură 
— dovleac kg. 8,000 
— margarinä i 0,350 
— zahăr » 1,000 
— pesmet Mi 0,400 
— scorţişoară A 0,010 
— vanilină ă: 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin PR 0,200 
— vanilină à 0,0001 
E, PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. Dovleacul se curăță de coajă, semințe și 
partea fibroasă şi se rade. Scorţișoara se macină şi se cerne. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de 44°C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 1,200 
litri apă, oțet şi sare pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se îm- 
pachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se obține 
o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la 
rece la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Această opera- 
ţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obți- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Dovleacul ras se înăbuşă cu margarină circa 10 minute, se adaugă 
circa 400 ral. apă şi se continuă înăbuşirea încă 20-25 minute. Se ia de 
pe foc şi se lasă să se răcească, se adaugă zahărul, vanilina, scorţişoara; 
şi pesmetul. Se amestecă pînă se obține o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri late de circa 15 cm. La baza ștraifurilor se aşază umplu- 
tura în strat uniform, după care se rulează. Rulourile obţinute se por- 
ționează potrivit gramajuiui, în bucăți de 10-12 cm. lungime. Se așază 
în tava stropită cu apă și se introduc la cuptor. Se coc la temperatură 
ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creşterea produsului, 
apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere 
uniformă. 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat, apoi se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și 
transportului. 
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244. STRUDEL CU PASTĂ DIN DOVLEAC Sf 
(din foietaj) 


a 
Tgp p Produs finit 
Materii prime UM| 27 2A pentru 
ga Ao o bucată 
Q kas] 
kas] 


Pentru foietaj 
făină kg. 2,200 100 g. 


— făină pentru modelat untul o 0,200 
— făină pentru turat aluatul A 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%  „ 2,200 
— oțet 1. 0,035 
— sare kg. 0,065 
Pentru umplutură 
— dovleac pastă conservă kg. 6,600 
— zahăr AI 0,£00 
— pesmet se 0,900 
— scorţişoară îi 0.010 
— vanilină p 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin x 0,200 
— vanilină SE 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern. Scorţişoara se macină şi se cerne. 
Prepararea umpluturii 


Pasta de dovleac se amestecă cu pesmetul, zahărul, scorțişoara şi 
vanilina pînă se obţine o pastă uniformă. 
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Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul 
să se întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 
1,200 litri apă, oţet şi sare, pînă se obține o cocă de consistenţă potrivită 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuțit şi sa iasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată 
cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subțiri în 
care sa împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. 
Se obiina o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se 
lasă la rece la temperatura de circa +4*C, aproximativ 20 minute. Aceas- 
tă operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 
ori, astial ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în 
patru, obţinindu-se foietajul. 


Prepararea produsului 


Din toietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ştraifuri cu lățimea de circa 15 cm. La baza ştraiturilor se așază 
umplutura în strat uniform apoi se rulează. Rultourile se porționează în 
bucăți da 10-12 cm. potrivit gramajului. Se așază în tava stropită cu apă 
şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început (250- 
220°C) pentru a permite creșterea produsului, apoi la temperatură mo- 
derată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uniformă După coa- 
cere, se scot din cuptor, se lasă să se răcească și se pudrează cu zahăr 
farin vanilat. Se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării şi transportului, 


245. STRUDEL CU GEM 


(din foietaj) 


o 3 
aa 25 Produs finit 
„Materii prime U/M| 33 Ea pentru 
Sa do o bucată 
O “8 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,200 85 g. 
— făină pentru modelat untul P 0,200 
— făină pentru turat aluatul J 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%)  „ 2,200 
— oţet 1. 0,035 
— sare kg. 0,065 
Pentru umplutură 
-~ gem kg. 3,500 
— biscuiţi sau pesmet s 0,700 
m anilină sau E 0,0005 
scorţişoară si 9,010 
Pentru decor 
-- zahăr farin a 0,200 
— vanilină Și 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 

Pesmetul şi făina se cern. (Biscuiţii se macină). Scorţişoara se macină 
și se cerne. 

Prepararea foictajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 200 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 


peratura de +4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămintă un aluat din făină, circa 1,200 
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litri apă, sare și oțet, pînă se obține o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planşetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos, alutul se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri în care se 
împachetează untul și se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
ține o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de +4°C aproximativ 20 minute. Această ope- 
rațiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel 
ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obți- 
nîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu biscuiţii sau pesmetul și scorțişoara sau va- 
nilina, pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Prepararea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ștraifuri cu lățimea de circa 15 cm. La baza ștraifurilor se așază 
umplutura în strat uniform, apoi se rulează. Rulourile se porționează 
potrivit gramajului, în bucăți de 8-10 cm. lungime. Se așază în tava 
stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată 
la început (250-220*C) pentru a permite creşterea produsului, apoi la 
temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat, apoi se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi 
transportului. 
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248. ŞTRUDEL CU MERE 


(din foietaj) 


[d] 5 
| EE: A | Produs finit 
Materii prime U/M z 222 pentru 
| sa îe o bucată 
i 2 s 

Pentru foietaj 
— făină kg. 3,800 12° g 
— făină pentru modelat untul NA 0,400 
— făină pentru turat aluatul a 0,800 
— unt amestec cu margarină 50% » 3,800 
— otet L 0,040 
— sare kg. 0,100 

Pentru umplutură 
— mere rase conservate kg. 4,200 
— zahăr K 0,600 
— pesmet Š 0,750 
— vanilină H 0,001 

Pentru decor 
— zahăr farin p 0,200 
— vanilină 5 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina și pesmetul se cern. 


Prepararea foietajului 


Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apci se 
amestecă uşor cu 400 g făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 
uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa -4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul 
să se întărească, Separat, se frămintă un aluat din făină, circa 2,100 
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litri apă, oţet și sare, pînă se obţine o cocă ue consistenţă potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un cuțit 
şi se !asă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpu- 
lui de rapeos, aluatul se întinde cu merdenezua pe planșeta presărată cu 
făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subţiri in care 
se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se 
obține o foaie dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă la rece 
la temperatura de +4*C, aproximativ 20 minute. Această operaţiune de 
turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, astfel ca în final 
aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, obţinîndu-se 
foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu pesmetul, zahărul și vanilina pînă se unifor- 


mizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


a 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară, care se 
taie în ștraifuri cu latura de circa 15 cm. La baza ștraifurilor, se așază 
umplutura în strat uniform, apoi se rulează. Rulourile obţinute se por- 
țiopmează potrivit gramajului în bucăți de 8-10 cm. lungime. Se așază 
în tava stropită cu apă şi se introduc în cuptor. 

Sa coc la temperatură ridicată la început (250-220*C) pentru a per- 
mite creșterea foietajului, apoi la temperatură moderată (220-180"C) pen- 
tru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se aşază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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247. ŞTRUDEL CU VARZĂ DULCE 


(din toietaj) 


| Y =a | 
„Eare | Produs finit 
Materii prime UM| PER pentru 
SA Ro | o bucată 
| °> a 

Pentru. foietaj 
— făină kg. 2,200 90 g. 
— fănă pentru modelat untul E 0,200 
— făină pentru turat aluatul E 0,400 
— unt amestec cu margarină 50% 2,200 
— otet L 0,035 
— sare kg. 0,065 

Pentru umplutură 
— varză dulce kg. 6,000 
— ceapă sau în 0,800 

ceapă deshidratată 3 0,080 
— pastă de tomate m 0,200 
— ulei sau à 0,400 

untură z 0,400 
— piper măcinat m 0.005 
— sare > 0,100 

Pentru decor 
= ouă (2 bucăți) 3 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Varza se curăță de frunzele depreciate, se spală, se taie fideluţă, 
se presară sare şi după circa 20 minute se scurge de apă. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăță, se spală, 
se taie mărunt, se pune la hidratat după care se scurge de apă. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 
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menan a a e a: 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
peratura de circa -+4*C aproximativ 30 minute pentru ca untul 
să se întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 
1,200 litri apă, oţet şi sare pînă se obţine o cocă de consistență potrivită, 
care se modelează rotund, se crestează la suprafaţă în diagonală cu un 
cuţit şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată 
cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în 
care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. 
Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se 
lasă la rece la temperatura de +4°C, aproximativ 20 minute. Această 
operațiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit și împăturit de 4 ori în patru, 
obtinîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în grăsime şi circa 300 ml. apă, după care se 
adaugă varza şi se continuă înăbușirea amestecîndu-se ca să nu se prindă 
de vas. Cînd este aproape gata se adaugă pasta de tomate, sarea, piperul 
şi se continuă înăbuşirea circa 10 minute. Compoziţia obţinută, se dă jos 
de pe foc și se lasă să se răcească, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri de formă dreptunghiulară care se 
taie în șştraifuri cu lățimea de circa 15 cm. La baza ştraifurilor se așază 
umplutura în strat uniform, apoi se rulează. Se ung cu ou la suprafață 
și se porţionează în bucăți de 10-12 cm., potrivit gramajului. Se așază în 
tava stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridi- 
cată la început (259-220*C) pentru a permite creşterea produsului apoi 
la temperatură moderată (220-180*C), pentru a se realiza o coacere uni- 
formă. 

După coacere se scot din cuptor, se lasă să se răcească și se așază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și trans- 
portului. 


Tar ere 


248. ŞTRUDEL CU VARZĂ MURATA 


(din foietaj) 


a m PRD e aiaa a u N ae 


[d] — 
Ta P'S Produs finit 
Materii prime UM| 25853 peniru 
CKS o bucată 
[=] 2.9 
e 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,200 90 g. 
— făină pentru modelat untul N 0,200 
— făină pentru turat aluatul ò 0,400 
— unt amestec cu margarină 50%%  » 2,200 
— oţet l. 0,035 
— sare kg. 0,065 
Pentru umplutură 
— varză albă murată kg. 5,000 
— ceapă sau Fă 0,800 
ceapă deshidratată s 0,080 
— pastă de tomate 49 0,200 
— ulei sau îi 0.400 
untură S 0,350 
— piper măcinat i 0,005 


Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) y 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Varza se desărează, se spală şi se taie fideluță. Ceapa se curăță, se 
spală și se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăţă, se spală, se taie 
mărunt si se pune la hidratat, după care se scurge de apă. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 200 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează drepturghiular şi se lasă la rece la tem- 
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peratura de circa 4+4*C aproximativ 30 minute, pentru ca untul 
să se întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 
1,200 litri apă, otet şi sare pînă se obţine o cocă de consistenţă potri- 
vită care se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu 
un cuțit şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea 
timpului de repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presă- 
rată cu făină. Se obţine o foaie cu mijlocul gros și marginile mai subțiri 
în care se împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatu- 
lui. Se obţine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. 
Se lasă la rece la temperatura de -+4*C, aproximativ 20 minute. Aceas- 
tă operaţiune de turare, împăturire şi răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în grăsime cu 100 ml. apă după care se adaugă 
varza şi se continuă înăbuşirea amestecîndu-se ca să nu se prindă de 
vas. Cînd este aproape gata se adaugă pasta de tomate, piperul şi se con- 
tinuă înăbuşirea circa 10 minute, se dă jos de pe foc şi se lasă să se 
răcească, 


Modelarea, coacerea și iinisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planşeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, de formă dreptunghiulară care se 
taie în ștraifuri cu lăţimea de circa 15 cm. La baza ștraifurilor se aşază 
umplutura în strat uniform, apoi se rulează. Se ung cu ou la suprafață 
și se porţionează în bucăţi de 10-12 cm. potrivit gramajului, Se aşază 
în tava stropită cu apă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
ridicată la început (250-220*C) pentru a permite creșterea produsului, 
apoi la temperatură moderată (220-180*C) pentru a se realiza o coacere 
uniformă. 

După coacere se scoate din cuptor, se iasă să se răcească şi se aşază 
în ambalaje care să-i asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 


529 


— a TI pe 7, TE PT Ta TR RR RT E at Te E e rar 


249. TRIANGLE CU DOVLEAC 


(din foietaj) 


| ! R z 
2 2 Produs finit 
Materii prime UM| 2PE5 pentru 
EA Sa o bucată 
Q = 
Pentru foietaj 
— făină kg. 2,500 100 g. 
— făină pentru modelat untul K 0,258 
— făină pentru turat aluatul A 0,500 
— unt amestec cu margarină 50% S 2,500 
— oţet L 0,048 
— sare kg. 0,088 
Pentru umplutură 
— dovleac S 6,000 
-— pesmet 5 0,150 
— zahăr e 0,809 
— margarină FE 0,300 
— vanilină ` 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin m 0,200 
— vanilină A 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina şi pesmetul se cern. Dovleacul se curăță de coajă, semințe și 
“partea fibroasă şi se rade. 

Prepararea foietajului 

Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă ușor cu 250 g. făină în aşa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece ia tem- 
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peratura de cirea +4°C, aproximativ 30 minute, pentru ca untul să se 
întărească. Separat se frămîntă un aluat din făină, circa 1,300 1. 
apă, oțet şi sare, pînă se obţine o cocă de consistență potrivită, care se 
modelează rotund, se crestează la suprafaţă, în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planșetă în repaos, circa 25 minute. După trecerea timpului 
Ge repaos, aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obține o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
tine o foaie de formă dreptunghiulară care se împăturește în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de circa —--4*C, aproximativ 20 minute. Această 
operaţiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


i Dovleacul se înăbuşă în margarină 5-10 minute, se adaugă aproximativ 
300 ml. apă și se continuă înăbușirea încă 10 minute. Se ia de pe 
foc, se lasă să se răcească și se adaugă zahărul, pesmetul şi vanilina. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foietajul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
în foaie cu grosimea de 5-6 milimetri, care se taie în 100 bucăţi pătrate cu 
latura de circa 8 cm. La mijlocul fiecărei bucăți, se așază circa 55 g. um- 
plutură, apoi se pliază prin unirea a două colțuri opuse, obţinindu-se 
produsul în formă de triunghi. Se așază în tava stropită cu apă şi se 
introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început (250-220*C). 
pentru a permite creşterea foietajului apoi la temperatură moderată 
(220-180*C) pentru a se realiza o coacere uniformă. 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi trans- 
portului. 
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250. TRIANGLE CU GEM 
(din foietaj) 


[45] 
Ss ES | Produs finit 
Materii prime UM | 3388 pentru 
2 8o | o bucată 
O = 
Pentru foieta; 
— făină kg. 1,800 80 g. 
— făină pentru modelat untul An 0,150 
— făină pentru turat aluatul SA 0,350 
— unt amestec cu margarină 50% St 1,800 
— oţet l. 0,0230 
— sare kg. 0,055 
Pentru umplutură 
— gem i 3.000 
— pesmet y 0,200 
— esență de migdale l. 0,020 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) kg. 0,100 
Pentru sirop 
— zahăr SI 1,000 
— glucoză Ri 0,500 
— esență de migdale l. 0.010 
— vanilină kg. 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Cperatii pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern, Ouăle se spală, se dezinfectează și se clă- 
tesc cu apă rece. 


Prepararea foietajului 
Untul se presează cu merdeneaua pentru eliminarea apei, apoi se 
amestecă uşor cu 150 g. făină în așa fel încît făina să fie distribuită 


uniform. Se modelează dreptunghiular şi se lasă la rece la tem- 
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la temperatura de circa +4°C aproximativ 30 minute pentru ca untul 
să se întărească. Separat, se frămîntă un aluat din făină, 1,900 
litri apă, oţet şi sare pînă se obţine o cocă de consistență potrivită care 
se modelează rotund, se crestează la suprafață în diagonală cu un cuţit 
şi se lasă pe planșetă în repaos circa 25 minute. După trecerea timpului 
de repaos „aluatul se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină. 
Se obţine o foaie cu mijlocul gros şi marginile mai subțiri în care se 
împachetează untul şi se procedează la prima turare a aluatului. Se ob- 
tine o foaie de formă dreptunghiulară care se împătureşte în 4. Se lasă 
la rece la temperatura de circa 4+4*C, aproximativ 20 minute. Această 
operațiune de turare, împăturire și răcire se mai repetă încă de 3 ori, 
astfel ca în final aluatul să fie turat, răcit şi împăturit de 4 ori în patru, 
obținîndu-se foietajul. 


Prepararea umpluturii 


Gemul se amestecă cu pesmetul şi esența de migdale pînă la uni- 
formizare. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Din foietaj se întinde cu merdeneaua pe planșeta presărată cu făină, 
o foaie cu grosimea de 4-5 milimetri de formă dreptunghiulară, care se 
taie în bucăţi pătrate cu latura de circa 8 cm. La mijlocul fiecărei bu- 
căți se aşază 30-32 g. umplutură după care se pliază prin unirea a două 
colțuri opuse. Se așază în tava stropită cu apă, se ung cu ou la supra- 
față si se introduc în cuptor. Se coc la temperatură ridicată la început 
(250-220*C) pentru a permite creșterea produsului apoi la temperatură 
moderată (180-220*C) pentru a se realiza o coacere uniformă, 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 600 ml. apă, se fierb 8-10 
minute pînă cînd siropul este „legat“. Se ia vasul de pe foc, se lasă să se 
răcească şi se adaugă esenţa de migdale şi vanilină. După coacere şi răcire, 
trianglele se introduc pe rînd în siropul cald, se scot cu o paletă, se lasă 
pe grătar să se scurgă și se așază în ambalaje care să le asigure integri- 
tatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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V. 


Produse de patiserie din 
foaie de plăcintă 
românească (aluat cu 
untură) 


251. APERITIVE CU VARZA 


(din aluat cu untură) 


v > 
| Sa pS Produs finit 
Materii prime UM| 23B pentru 
gago o bucată 
Q O 
ql 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 100 g. 
— oțet L 0,050 
— sare kg. 0,100 
Pentru modelat 
— untură s 1,200 
— ulei > 0,100 
Pentru umplutură 
— varză proaspătă E 8,500 
— ceapă sau “ à 2,000 
ceapă deshidratată i 0,200 
— ulei N 0,600 
— pastă de tomate 2 0,250 
— piper măcinat $ 0,005 
— sare K 0,030 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) a 0,150 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Varza se curăță de foile depreciate, se spală, se taie 
fideluţă şi se presară cu sare. După circa 20 minute se scurge de apă. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăţă, 
se spală și se pune la hidratat. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare, se frămintă un aluat 
de consistență tare care se lasă în repaos circa 30 minute. După trece- 
rea timpului de repaos, aluatul se împarte în 25 bucăţi egale care se mo- 
delează rotund, se ung cu untură şi se întind cu merdeneaua pe plan- 
şeta unsă cu ulei în foi dreptunghiulare cu dimensiunea de circa 30/50: 
cm. Se ung cu untură, se împăturesc în trei, apoi în patru, se așază pe 
planşeta unsă cu ulei și se ţin la rece la temperatura de +4*C, aproxi- 
mativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbuşă în ulei circa 10-15 minute. Se adaugă varza, se 
continuă înăbușirea (20-30 minute), adăugînd circa 800 ml. apă. Cînd 
varza este aproape fiartă, se adaugă pasta de tomate şi piperul și se con- 
tinuă fierberea încă 10 minute, după care se ia de pe foc şi se lasă să se 
răcească, 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se în- 
tinde cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu di- 
mensiunea de 40/40 cm., se taie în patru, se obţin patru pătrate. Pe fie- 
care bucată se așază circa 70 g. umplutură, după care se unesc colțurile 
opuse două cîte două, se aşază în tavă pe partea pliată, se ung cu ou la 
suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180- 
220°C). 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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252. DOBROGENE 


(din aluat cu untură) 


[49] = 
3 zS Produs finit 
Materii prime UM| 332 pentru 
gog o bucată 
gae 
O = | 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 80 g. 
— oţet L 0,050 
— sare kg. 0,100 
Pentru modelat 
untură A 1.200 
— ulei i 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea s 1,000 
— brînză proaspătă de vaci m 1,000 
— caşcaval è 0,700 
— ouă (13 bucăți) sau 33 0,650 
praf de ouă integral x 0,145 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) 4 0,100 
— caşcaval 3 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Brînza telemea se spală, se rade sau se toacă cu ma- 
şina. Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează și se clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 430 ml. apă 
călduţă. 


Prepararea aluatului 
Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare, care se modelează rotund și se lasă în repaos circa 30 


minute. După trecerea timpului de repaos, aluatul se împarte în 25 bu- 
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căți egale care se modelează rotund, se ung cu untură, se întind cu mer- 
deneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu dimensiu- 
ñea de circa 30/50 cm, Se ung cu untură, se împăturesc în trei, apoi în 
patru, se aşază pe planșeta unsă cu. ulei şi se țin la rece la tempera- 
tura de circa +4°C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de vaci, ouăle şi cașcavalul, 
pînă la omogenizare. 


Modeiarea, coacerea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde în foaie subțire cu dimensiunea 
de circa 50/70 cm. La baza foii se așază circa 130 g. umplutură şi se ru- 
lează. Se obţine un rulou cu diametrul de 4-5 cm. care se platizează pu- 
țin. Se aşază în tava unsă cu grăsime, se unge cu ou la suprafaţă şi se 
presară cu caşcaval. Se porționează în 4 bucăți conform gramajului. Se 
introduc în cuptor şi se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


IgA i 
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253. ÎNVIRTITĂ ȚĂRĂNEASCĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


[45] 
Es Ea 
Materii prime UM| 2255 Produs finit 
g£ ot) 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 10 kg. 
— sare n 0,100 
Pentru modelat 
— untură 3 0,190 
— ulei > 0,800 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci š 3,800 
— brînză telemea S 1,400 
— ouă (12 bucăți) sau a 0,600 
praf de ouă integral 3 0,135 
Pentru decor 
— ouă (2 bucăți) [A 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml, apă călduţă. Brînza tele- 
mea se spală şi se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Untul se încăl- 
zeşte pînă la temperatura de 35-40%C. ` | 


Prepararea aluatului 
Din făină, circa doi litri apă şi sare se frămîntă un aluat de con- 
sistență tare, care se împarte în 12 bucăţi egale. Se ung cu ulei şi un- 


tură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 
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După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foaie rotundă cu diametrul 
de circa 20 cm., se unge cu ulei și se lasă în repaos 15-20 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brinza telemea se amestecă cu brînza de vaci şi ouăle, pînă se omo- 
genizează. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Fiecare foaie se întinde cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, 
apoi se învîrteşte (roteşte) pînă se obţine o foaie foarte subțire de circa 
1 milimetru, cu diametrul de aproximativ 1,30 m. Se stropește cu ulei 
şi se pliază în formă dreptunghiulară. La baza dretpunshiului se așază 
circa 470 g. umplutură şi se rulează. Se obțin rulouri cu grosimea de 
circa 3 cm. care se aşază în tavă în formă de melc, se ung cu ou la supra- 
față şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, se scot din cuptor şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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254. MERDENELE CU BRÎNZĂ 


(din aluat cu untură) 


pa] 
Eog 29 Produs finit 
Materii prime UM| 3320 pentru 
TOS o bucată 
o o~a 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 90 g. 
— sare a. 0,100 
Pentru modelat 
— untură PR 1.200 
— ulei S 0,100 
Pentru umplutură 
— brinză telemea m 1,600 
— brînză proaspătă de vaci XI 2,100 
— ouă (12 bucăţi) sau Lw 0,600 
praf de ouă integral a 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Brînza telemea se spală, se rade sau se toacă cu ma- 
şina. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă rece. Praful de 
ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduță. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de consis- 
tență tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte în 
25 bucăţi egale care se modelează rotund, se ung cu untură şi se întind 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei în foi dreptunghiulare cu di- 
mensiunea de 30/50 cm. Se ung cu untură şi se împăturesc în trei, apoi 
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în patru şi se aşază pe planșeta unsă cu ulei și se ţin la rece la tempe- 
ratura de +4°C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturi: 


rînza telemea se amestecă cu brinza de vaci şi ouăle pînă se ob- 
ţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm. care se taie în 4. Se obţin 4 pătrate. Pe fiecare 
bucată se așază aproximativ 40 g. umplutură, după care se unesc colțu- 
rile opuse două cîte două. Se aşază în tavă pe partea pliată, se ung cu 
untură la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220°C). 

După coacere şi răcire se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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255. MERDENELE CU BRÎNZĂ DE MOLDOVA 


(foaie de plăcintă românească) 


v 5 
wa PF | Produs finit 
Materii prime UM| Z588 pentru 
Bato o bucată 
Q = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 90 g.: 
— sare s 0,100 
Pentru modelat 
— untură i 1,200 
— ulei i 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de Moldova 3 2,500 
— griș E 0,400 
— ouă (12 bucăţi) sau 3 0,600 
praf de ouă integral 5 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml apă călduţă. Grișul se fier- 
be în circa 800 ml apă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă şi sare, se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte în 
25 bucăţi egale, care se modelează rotund, se ung cu untură şi se în- 
tind cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu 
dimensiunea de 30/50 cm. Se ung cu untură și se împăturesc în trei, 
apoi în patru, se aşază pe planşeta unsă cu ulei și se ţin la rece la tem- 
peratura de +4*C aproximativ 30 minute. 
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a 


Prepararea umgpluturii 


Brînza de Moldova se amestecă eu grișul şi ouăle pînă se obţine o 
compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm care se taie în patru Se obţin patru pătrate. Pe fie- 
care bucată se așază circa 40 g umplutură, după care se unesc colțurile 
opuse două cîte două. Se așază în tavă pe partea pliată, se ung cu un- 
tură la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mode- 
rată (180-220*C). 

După coacere și răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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256. MERDENELE CU BRÎNZĂ ȘI MĂRAR 


(din aluat cu untură) 


PE 
Ta È S Produs finit 
Materii prime UM| 732a pentru 
ga 2 o bucată 
O 3 
Pentru aluat 
—- făină kg. 3,409 90 g. 
— sare d 0,100 
Pentru modelat 
-— untură i 1,209 
— ulei s 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea á 2,000 
— brînză proaspătă de vaci S 1,500 
— ouă (12 bucăți) sau Š 0,600 
praf de ouă integral 9 0,135 
— mărar verde A 0,500 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Brînza telemea se spală şi se rade sau se toacă cu 
maşina. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă rece. Praful 
de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduță. Mărarul se curăţă, se 
spaiă și se taie mărunt. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte în 
25 bucăţi egale care se modelează rotund, se ung cu untură și se întind 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei în foi dreptunghiulare cu di- 
mensiunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură și se împăturese în trei, 
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apoi în patru și se așază pe planșeta unsă cu ulei şi se țin la rece la 
temperatura de circa +4°C aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle şi mărarul pînă 
se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei în foaie pătrată cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm. care se taie în 4. Se obţin 4 pătrate. Pe fiecare 
bucată se așază aproximativ 43 g. umplutură, după care se unesc colțu- 
rile opuse două cîte două. Se aşază în tavă pe partea pliată, se ung cu 
untură la suprafață și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mo- 
derată (180-220*C). 

După coacere şi răcire se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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257. MERDENELE CU BRÎNZĂ ŞI OREZ 


(din aluat cu untură) 


v = 
sa 23 Produs finit 
Materii prime U/M = p g.a pentru 
SE to o bucată 
ISN 9 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 90 g. 
— sare n 0,100 
Pentru modelat 
— untură 35 1,200 
— ulei s 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea ES 2,000 
— orez à 0,600 
— ouă (12 bucăți) sau 5 0,600 
praf de ouă integral 5 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Brînza telemea se spală şi se rade sau se toacă cu 
maşina. ®rezul se alege de impurități, se spală şi se fierbe în circa 1,600 
litri apă. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clăţesc cu apă rece. Praful 
de ouă se dizolvă în circa 400 ral. apă călduță. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluaţul se împarte 
în 25 bucăţi care se modelează rotund, se ung cu untură şi se întind cu 
merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu dimen- 
siunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură și se împăturesc în trei, apoi 


546 


în patru şi se așază pe planșeta unsă cu ulei și se ţin la rece la tempe- 
ratură de circa +4°C, aproximativ 30 minute. 4 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu orezul şi ouăle pînă se obţine o com- 
poziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată, cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm., se taie în 4, se obţin 4 pătrate. Pe fiecare bucată 
se așază aproximativ 24 g. umplutură, după care se unesc colțurile 
opuse două cîte două. Se așază în tavă pe partea pliată, se ung cu untură 
la suprafaţă şi se introduc în cuptor. 

Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 


258. MERDENELE CU BRÎNZĂ ȘI SPANAC 


(din aluat cu untură) 


v 5 
Tog 23 Produs finit 
Materii prime UM | 3382 pentru 
H “d do o bucată 
| 9 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 90 g 
— sare Ni 0,100 
Pentru modelat 
— untură E 1,200 
— ulei m 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea Š 3,000 
— spanac proaspăt PA 1,509 
— ouă (12 bucăţi) sau în 0,690 
praf de ouă integral i 0,135 


DP O N N o a d 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Brinza tele- 
mea sa spală şi se rade sau se toacă cu mașina, Spanacul se curăță, se 
spală în mai multe ape, se opărește 3-5 minute, se scurge de apă şi se 
lasă să se răcească. Se taie mărunt cu cutitul. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă şi sare, se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluaţul se împarte, în 
25 bucăţi, care se modelează rotund, se ung cu untură și se întind cu 
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merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu dimen- 
siunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură şi se împăturesc în trei, apoi 
în patru şi se aşază pe planșeta unsă cu ulei şi se ţin la rece la temperatura 
de +4°C aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpiuturii 


Brînza telemea se amestecă cu spanacul şi ouăle pînă se obţine 
o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu meredeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foaie pătrată. cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm., se taie în 4. Se obţin 4 pătrate. Pe fiecare bu- 
cată se aşază aproximativ 43 g. umplutură, după care se unesc colţu- 
rile opuse două cîte două. Se așază în tavă pe partea pliată, se ung cu 
untură la suprafață şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură mo- 
derată (180-220*C). 

După coacere și răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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259. MERDENELE CU CARNE 


(din aluat cu untură) 


v pea 
EE: 29 Produs finit 
Materii prime UM| #2 sa pentru 
32 fe o bucată 
O a 
Pentru aluat 
„— făină. kg. 3,200 80 g. 
— sare s 0,100 
Pentru modelat 
: — untură E 1,150 
— ulei . | s 0,100 
Pentru umplutură 
— carne de vită calitatea I kg. 1,200 
— carne de porc calitatea I i 1,100 
— ceapă sau E 3,500 
ceapă deshidratată s 0,350 
— ulei sau n 0,200 
untură A 0,200 
— ouă (4 bucăţi) sau r 0,200 
praf de ouă integral să 0,045 
— piper măcinat v 0,005 
— sare NE 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Guăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 130 ml. apă călduţă. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidrataţă se curăţă, se spală 
şi se pune la hidratat. Carnea se spală, se taie bucăți şi se toacă cu ma- 
şina cu sită rară. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de con- 
sistenţă tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte 
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în 25 bucăţi care se modelează rotund, se ung cu untură şi se întind cu 
merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu dimen- 
siunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură şi se împăturesc în trei, 
apoi în patru şi se aşază pe planşeta unsă cu ulei și se ţin la rece la tem- 
peratura de circa 4+4*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbuşă în ulei sau untură şi circa 100 ml. apă, timp de 
10 minute. Se adaugă carnea şi circa 200 ml. apă și se continuă înăbu- 
şirea încă 20-30 minute, amestecînd să nu se prindă de vas. După înă- 
buşire, se ia vasul de pe foc, se lasă să se răcească, se scurge lichidul 
format şi se toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă piperul, sarea și 
ouăle. Se amestecă bine pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foaie pătrată, cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm., se taie în 4. Se obțin 4 pătrate. Pe fiecare bucată 
se așază aproximativ 40 g- umplutură, după care se unesc colțurile opuse 
două cîte două. Se așază în tavă pe partea pliată, se ung cu untură la 
suprafață şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură moderată 
(180-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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260. MRRDENELE CU CARTOFI ŞI MĂRAR 


(din aluat cu untură) 


g = 
ss 29 Produs finit 
Materii prime UM | 2388 pentru 
sa fo o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 80 g. 
— sare x 0,100 
Pentru modelat 
— untură a 1,150 
— ulei FI 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea su 1,200 
— cartofi sa 3,000 
— ouă (8 bucăţi) sau A 0,400 
praf de ouă integral A 0,090 
— frişcă x 0,200 
— mărar verde Fi 0,100 
„— sare îi 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă căldută. Brînza tele- 
mea sa spală și se rade sau se toacă cu mașina. Cartofii se spală, se 
fierb în coajă în apă cu sare, se răcesc, se curăță de coajă și se toacă 
cu mașina de tocat. Mărarul se curăţă, se spală şi se toacă mărunt. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de con- 
sistență tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte 
în 25 bucăţi care se modelează rotund, se ung cu untură şi se întind cu 
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merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu dimen- 
siunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură și se împăturesc în trei, 
apoi în patru și se aşază pe planșeta unsă cu ulei şi se ţin la rece la tem- 
peratura de +4*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Cartofii se amestecă cu brînza telemea, ouăle, frişca şi mărarul pînă 
se obţine o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se în- 
tinde cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu di- 
mensiunea de circa 30/30 cm., se taie în 4. Se obțin 4 pătrate. Pe fiecare 
bucată se aşază aproximativ 45 g. umplutură, după care se unesc col- 
urile opusa două cîte două. Se așază în tavă pe partea pliată, se ung 
cu untură la suprafață și se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
moderată (280-220*C). 

După coacere şi răcire, se așază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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261. MERDENELE CU SPANAC 


(din aluat cu untură) 


v 5 
Sa 2% Produs finit 
Materii prime UM| 2585 pentru 
ERO 
| dA fo o bucată 
O = 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,400 100 g. 
— sare PR 0,100 
Pentru modelat 
— untură si 1,300 
— ulei ə 0,100 
Pentru umplutură 
— spanac conservat (frunze) » 5,800 
— ulei 3 0,300 
— ouă (6 bucăţi) sau v 0,300 
praf de ouă integral » 0,070 
— făină i 0,100 
— piper măcinat A 0,005 
— sare n 0,050 


Sn 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml. apa călduță. Spanacul se 
scoate din borcan și se lasă să se scurgă. 


Prepararea aluatului 
Din făină, circa doi litri apă și sare se frămîntă un aluat de con- 


sistenţă tare, care se lasă în repaos circa 30 minute. Aluatul se împarte 
în 25 bucăţi egale, care se modelează rotund, se ung cu untură şi se în- 


554 


tind cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare cu 
dimensiunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură, se împăturesc în trei 
pe lungimea foii, apoi în patru, se -aşază pe planşeta unsă cu ulei şi se 
ţin la rece la temperatura de +4*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Spanacul se înăbuşă în ulei circa 15 minute, pînă la eliminarea apei 
se adaugă făină apoi se ia de pe foc, se adaugă sarea, piperul, se lasă 
să se răcească, se adaugă ouăle și se amestecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se 
întinde cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu 
dimensiunea de circa 30/30 cm., care se taie în 4 şi se obțin patru pă- 
trate, 

Pe fiecare bucată se aşază aproximativ 35 g. umplutură, apoi se 
unesc colțurile opuse două cîte două, se așază în tavă pe partea pliată, 
se ung la suprafață cu untură și se introduc în cuptor. Se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se aşază în ambalaje care să le asigure inte- 
gritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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262. MERDENELE „DESERT“ 


(din aluat cu untură) 


Materii prime 


Pentru aluat 
făină 

oțet 

sare 


Pentru modelat 


untură 
ulei 


Pentru umplutură 
brînză de vaci 
smîntînă 

zahăr 

ouă (8 bucăţi) sau 
praf de ouă integral 
răzătură de lămîie 
griş sau 

făină 

vanilină 

Pentru decor 

zahăr farin 
vanilină 


U/M 


pentru 
100 bucăţi 


Cantitate 
brută 


3,600 
0,050 
0,100 


1,300 
0,100 


3,600 
0,500 
0,600 
0,400 
0,090 
0,100 
0,250 
0,500 
0,001 


0,200 
0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clâtesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 270 ml. apă călduţă. Grișul se 


fierbe în circa 500 ml. apă, apoi se răceşte. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă, oțet şi sare se frămintă un aluat de con- 
sistenţă tare, care se împarte în 25 bucăţi egale. Se modelează rotund, pe 
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Produs finit 
pentru 
o bucată 


100 z. 


planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 mi- 
nute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind cu 
merdensaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi dreptunghiulare, cu dimen- 
siunea de circa 30/50 cm. Se ung cu untură şi se împăturesc în trei, 
apoi în patru, se aşază pe planșeta unsă cu ulei şi se ţin la rece la tem- 
peratura de circa +4*C, aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu smîntîna, ouăle, grișul (făina), răză- 
tura de lămiie, vanilina, zahărul, pînă la uniformizare. 


Modeiarea, coacerea si finisarea produsului 


După trecerea timpului de repaos, fiecare bucată de aluat se întinde 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foaie pătrată cu dimensiu- 
nea de circa 30/30 cm. Se taie în patru. Se obțin patru pătrate. Pe fie- 
care bucată se aşază aproximativ 55 g. umplutură după care se unesc col- 
ţurile opuse, două cîte două, se formează un plic, a căror colțuri se în- 
doaie. Se așază în tava unsă, se ung cu untură la suprafaţă și se intro- 
duc în cuptor. Se coc la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se 
aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și 
*ransportuliui. 
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263. PLACINTA BRĂILEANĂ 


(foaie de plăcintă românească) 


| Ša py 
Materii prime U/M | zg Produs finit 
EFE 
| (07 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,000 10 Èg. 
— sare S 0,100 
Pentru modelat 
— ulei » 0,700 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci A 4,000 
= telemea 5 0,500 
— zahăr i 1,000 
— făină sp 0,300 
— ouă (16 bucăţi) sau » 0,800 
praf de ouă integral 3 0,180 
Pentru decor 
— zahăr farin ” 0,200 
— vanilină D 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 


rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml. apă călduţă. Uleiul se în- 
călzește la temperatura de 35-40*C. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,500 litri apă şi sare se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare, care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund, se 
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ung cu ulei și se lasă în repaos circa 30 minute. După trecerea timpului 
de repaos, bucățile de aluat se întind cu merdeneaua pe planşeata unsă cu 
ulei, în foi rotunde cu diametrul de circa 25 cm., care se ung cu ulei și 
se lasă în repaos aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brinza de vaci se amestecă cu făina, ouăle, zahărul și vanilina pînă 
se uniformizează. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Fiecare foaie se întinde cu merdeneaua pe planșeta unsă, apoi se 
întinde prin învirtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire de 
circa 1 milimetru şi diametrul de aproximativ 1,30 m. Se stropeşte cu 
ulei și se pliază în formă dreptunghiulară. La baza dreptunghiului se 
aşază umplutura şi se rulează. Se obțin rulouri cu grosimea de circa 
3 cm. Se așază în tavă în formă de melc și se introduc în cuptor. Se coc 
la temperatură moderată (180-2200C). 

După coacere, se scot din cuptor, se pudrează cu zahăr farin vanilat 
şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
şi transportului. - 
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264. PLĂCINTĂ BUZOIANĂ 


tic (foaie de plăcintă românească) 


v 
Tog 2 n 
bi š hee e 7] pta 
Materii prime U/M | z353% Produs finit 
ie 
gapu 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg, 3,200 10 kg. 
— sare S 0,100 
— oţet i 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei w 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci m 3,400 
— brînză telemea a 1,000 
— zahăr G 0.500 
— ouă (10 bucăți) sau ` 0,500 
praf de ouă integral s 0,110 
— răzătură de lămîie > 0,100 
— vanilină S 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin 3 0,200 
— vanilină 9 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se elătese cu apă 


rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Brinza tele- 
mea se spală, se rade sau se toacă cu mașina. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de vaci, ouăle, zahărul, vanilina 
şi răzătura de lămîie pînă se obţine o compozitie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie) 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca pri- 
ma şi se unge cu untură. Pe ea, se aşază prima foaie pliată care consti- 
tuie suportul plăcintei, apoi circa 1,350 kg. umplutură care se întinde 
în strat uniform, se acoperă cu foaia întinsă, prin aducerea marginilor 
acesteia dedesupt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se în- 
tinde o foaie la fel ca prima dar de dimensiune mai mare, peste care 
se așază plăcinta şi se împătureşte Se unge cu untură şi se aşază în 
tava unsă, se lasă circa 10 minute în repaos. Se introduce în cuptor, şi 
se coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească, se pudrează cu zahăr farin vanilat 
şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
şi transportului. 
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265. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE MOLDOVA 
ŞI BRÎNZĂ TELEMEA DE OI 


v 
anEY 
Materii prime U/M| #2Ẹ = Produs finit 
= Q Bm 
(8) 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,500 10 kg. 
— sare j 0,100 
— oţet L 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei » 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea de oi 3 1,700 
— brînză „Moldova“ 3 1,700 
— griş 3 s3 0,500 
— ouă (12. bucăți) sau P 0,600 


praf de ouă integral a 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


“Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
vece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml apă călduță. Brînza tele- 
mea se spală şi se rade. Grişul se fierbe în circa 1 litru apă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2,000 litri apă, oţet şi sare, se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind cu 
merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei în foi rotunde cu diametrul de 25 
cm, care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă eu brînză „Moldova, ouăle, grişul pînă 
se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliză pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie) 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca 
prima și se unge cu untură. Peste ea se aşază prima foaie pliată care 
constituie suportul plăcintei, apoi circa 1,425 kg umplutură care se în- 
tinde în strat uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea margi- 
nilor acesteia dedesubt. 

Cele două foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima, dar de dimensiune mai mare, peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se aşază în tava unsă, se lasă 
circa 10 minute în repaos. Se coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină 
apă (circa 30 ml), se lasă să se răcească şi se așază în ambalaje care să 
le asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
se întinde la fel ca prima şi se unge cu untură. Peste ea se aşază 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
şi se împătureşte. Se unge cu untură şi se așază în tava unsă, se lasă 
circa 10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 


266. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI DIETETICĂ 


(din foaie de plăciată românească) 


o 
Ea Ea 
Materii prime UM | 3 i-a Produs finit 
cap 
O 
i > 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare RI 1,100 
— oţet l. 0,650 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei $ 0.100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci a 4,000 
— zatăr A 0,800 
— ouă (10 bucăţi) sau ii 0,500 
praf de ouă integral SI 0,110 
— răzătură de lămîie ss 0,100 
— griş A 0,200 
— vanilină ÎN 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin 0,200 
— vanilină A 0,0901 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
vece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduță. Grișul se 
fierbe în circa 400 ml. apă şi se răcește. Stafidele se curăță de codițe și 
se spală, 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modelează rotund 
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pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 20 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se mint 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametru! je 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, grișul, zahărul, vanilina şi ră- 
zătura de lămîie, pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată care constituie 
suportul plăcintei, apoi, circa 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform şi se acoperă cu foaia întinsă ,prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele două foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie 
la fel ca prima dar de dimensiune mai mare, peste care se așază plăcinta 
şi se împătureșşte. Se unge cu untură și se așază în tava unsă. Se lasă 
circa 10 minute în repaos, apoi se introduce în cuptor şi se coace la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească, se pudrează cu zahăr farin vanilat 
și se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
și transportului, 


267. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI ŞI STAFIDE 


(foaie de plăcintă românească) 


v 
Es 9 
Materii prime UM| 3342 Produs finit 
SERA 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 110 kg. 
— sare ZI 0,100 
— oţet L 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei n 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză proaspătă de vaci 35 4,000 
— zahăr a 0,800 
— ouă (10 bucăţi) sau 3 0,500 
praf de ouă integral si 0,110 
— stafide Și 0,200 
— răzătură de lămîie s 0,100 
— vanilină à 0,001 
— făină i 0.300 
Pentru decor 
— zahăr farin 4 0,200 
— vanilină ð 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Stafidele se 
curăță de codițe și se spală. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet și sare se frămîntă un aluat de 
-consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 


266 


pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30: 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de- 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umgluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, zahărul, făina, stafidele, răză- 
tura de lămîie și vanilina pînă se obține o compoziţie uniformă, 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie),. 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,400 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază plăcintu 
şi se împătureșşte. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa. 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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268. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ ŞI CASCAVAL 


(din foaie de plăcintă românească) 


fap 
Ea E d 
Materii prime UM| 32382 rodus finit 
D 
Pentru aluat 
făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare Pa 0,100 
— oţet l. 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei 5 0,109 
Pentru umplutură 
— brînză telemea S 2,500 
— brinză proaspătă de vaci ù 1,000 
— caşcaval 3 1,000 
— ouă (20 bucăți) sau 3 1,000 
praf de ouă integral si 0,225 


e 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 670 ml. apă călduţă. Brînza tele- 
mea se spală, se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Cașcavalul se cu- 
Tăţă de coajă și se rade. 


Prepararea aluatului 
Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet și sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modelează rotund 


pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
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minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 
Brinza telemea se amestecă cu brinza de vaci, ouăle și caşcavalul 
pînă se obţine o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire (05-08 milimetri). 
Se unge pe toată suprafaţa cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimen- 
siunea tăvii (sinie), îndepărtind marginile groase. Se ia a doua foaie 
se întinde la fel ca prima şi se unge cu untură. Peste ea se aşază prima 
foaie pliată care constituie suportul plăcintei, apoi circa 1,350 kg. um- 
plutură care se întinde în strat uniform, se acoperă cu foaia întinsă, prin 
aducerea marginilor acesteia dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun 
și din ele se întinde o foaie la fel ca prima dar de dimensiune mai mare 
peste care se așază plăcinta şi se împătureşte. Se unge cu untură şi se 
așază plăcinta și se împătureşte. Se unge cu untură şi se aşază în tava 
unsă, se lasă circa 10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se 
coace la temperatură moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml), se lasă să se răcească și se aşază în ambalaje care să le asi- 
gure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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269. PLĂCINTĂ GU BRINZA ȘI MARAR 


(foaie de plăcintă românească) 


v 
EEES) 
Materii prime UM| 228 | Produs finit 
Ega 
D 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare ` S 0,100 
— oţet L 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei .: 5 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci J 2,000 
— brînză telemea pri 1,500 
— ouă (10 bucăţi) sau 5 0,500 
praf de ouă integral i 0,110 
— smîntînă A 0,500 
— griş.- y 0,400 
—:mărar. verde 35 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Brînza te- 


lemea se spală și se rade sau toacă cu mașina de tocat. Grişul se fierbe 
în circa 800 ml. apă. Mărarul se curăţă, se spală și se taie mărunt. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe pianșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpgpluturii 


Briînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, grișul, ouăle, smintina 
Şi mărarul pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
înviîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi cirea 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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270. PLĂCINTĂ CU BRINZĂ ŞI OREZ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
ERSA] 
Materii prime UM | 233% Produs {init 
Ea 
i Q 
D 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare S &,100 
— oțet l. 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei îs 0.100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea 3 3,000 
— smîntînă x 0,400 
— orez £ 0.600 
— ouă (12 bucăți) sau si 0,600 
praf de ouă integral S 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezintectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduță. Brinza tele- 
mea se spală și se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Orezul se alege 
de impurități, se spală în mai multe ape reci și se fierbe în circa 1,500 
litri apă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modejeaz” rotund 


pe pianşeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu maerdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diameirul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute, 


Prepararea umpluturii 


Brinza telemea se amestecă cu smîntîna, orezul şi ouăle pînă se ob- 
tine a compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea procusului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde ia fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împăturește. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (:80-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 


Xn 


asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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271. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ ŞI SPANAC 


(foaie de plăcintă românească) 


v 
EE 
Materii prime UM | 2252 Produs finit 
5.a D~ 
O 
Pentru aluat 
făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare pă 0,100 
— oţet k; 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei 33; 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea pi 3,800 
— ouă (10 bucăţi) sau AS 0,500 
praf de ouă integral PA 0,110 
— spanac 0 3,000 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătese cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. Briînza tele- 
mea se spală şi se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Spanacul se 
curăță, se spală, se opărește circa 3-5 minute, se scurge de apă şi se taie 
mărunt, cu cuțitul. 


Prepararea aluatului 
Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare se frămîntă un aluat de 


consistență tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
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minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu ouăle şi spanacul pînă se obţine o 
compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură și se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,450 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază plăcinta 
și se împăturește. Se unge untură şi se aşază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească: şi se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 


575 


272. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ TELEMEA ŞI BRÎNZĂ DE VACI 


(din foaie de plăcintă românească) 


Da O N i N 


v 
AA 
Materii prime UM| 7#% Produs finit 
t.2 am | 
U 
Pentru aluat 
— Tăină kg. 3,200 1“ kg. 
— sare i 0.100 
— oţet l. 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. (850 
— ulei ii G,140 
Pentru umplutură 
— brînză telemea 3 2.200 
— brînză de vaci a 2,500 
— griş » 0,200 
— ovă (12 bucăţi) sau # 0.600 
praf de ouă integral AI 0,135 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă. Brînza tele- 
mea se spală, se rade sau se toacă cu maşina de tocat. Grișul se fierbe 
în circa 400 ml. apă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
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minute. După trecerea timpului ae repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umgpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, ouăle şi grișul, pînă se 
obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură și se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,450 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
iel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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273. PLACINTA CU BRÎNZĂ ŞI PRAZ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
Wg P n 
P ZEBmM azil 
Materii prime UM| z275 Produs finit 
BR 
gA ari 
(8) 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare 5 0,100 
— oțet lL 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei SE 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea 3 1,500 
— brînză de vaci E 1,000 
— praz îi 7,000 
— ouă (6 bucăţi) sau 3 0,300 
praf de ou integral 3 0,065 
— ulei b 0,500 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne, ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 200 ml. apă călduță. Brînza telemea 
se spală, se rade sau se toacă cu maşina de tocat. Prazul se spală, se 
curăţă şi se taie în bucăți de circa 2 cm., se înăbușă în ulei și circa 
300 ml. apă, apoi se lasă să se răcească și se scurge de lichid. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet și sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, prazul și ouăle 
pînă se obține o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură și se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,400 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
și se împăturește. Se unge cu untură şi se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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274. Pi. ACINTĂ „CAPITOL“ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
ESEN 
Materii prime UM| 5223 Produs finit 
I3s9S 
Ş Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare 3 0,100 
— oţet Į 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei s 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea ts 1,000 
— brînză proaspătă de vaci s 3,350 
— smîntină Se 0,500 
— ouă (10 bucăți) sau Ş 0,500 
praf de ouä integral N 0,110 
— făină a 0,200 
-— sare x 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu 


apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 330 ml. apă călduţă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 


cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu smintina, ouăle, făina și sarea pînă 
se obţine o compoziţie uniformă, 


Modelarea, coacerea si finisarea produsului 
p 


Pentru fiecare plăcință se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcinței, apoi circa 1,450 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesupt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se aşază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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275. PLĂCINTĂ CU CARTOFI ŞI CAŞCAVAL 


(din foaie de plăcintă românească) 


[d] 
| kEi] 
Materii prime U/M| 2236 Produs finit 
goe 
gA art 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare PR 0,100 
— oţet Į: 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei s 0,100 
Pentru umplutură 
— cartofi ò 5,000 
— caşcaval A 0,950 
— smîntînă í 1,000 
— ouă (14 bucăţi) sau 2 0,700 
praf de ouă integral ti 0,160 
— piper măcinat S 0,010 
— sare 3 0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 450 ml. apă călduţă. Cașcavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Cartofii se spală şi se fierb în coajă, în apă 
cu sare, se lasă să se răcească, se curăță de coajă și se toacă cu mașina 
de tocat. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se.lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Cartofii se amestecă cu caşcavalul, ouăle, smîntîna, sarea şi piperul 
pînă se obţine o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea prodizsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 fvi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură şi se pliază pînă ajunge ia cimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaic, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie ia 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se aşază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml), se lasă să se răcească şi se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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276. PLACINTĂ CU CARNE DE PORC 


(din foaie de plăcintă românească) 


o 
EEES- 
Materii prime UM| 33 25 Produs finit 
| 187 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 
— sare i 0,100 10 kg. 
— oţet L 0,050 
Pentru mode:at 
— untură kg. 0,959 
— ulei sa 0,100 
Pentru umplutură 
— carne de porc calitatea I i 4,000 
— pesmet E 0,400 
— ceapă sau T 5,000 
ceapă deshidratată E 0,590 
— piper măcinat si 0,015 
— ulei sau untură si 0,400 
— ouă (4 bucăţi) sau în 0,200 
praf de ouă integral y 0,045 
— sare E 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 135 ml. apă căl- 
duţă. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidratată se 


curăţă, se spală și se pune la hidratat. Carnea se spală, se taie bucăţi 
și se toacă cu maşina de tocat cu sită rară. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet și sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în ulei sau untură şi circa 100 ml. apă, aproxi- 
mativ 10 minute. Se adaugă carnea și circa 200 ml. apă, se continuă 
înăbușirea încă 20-30 minute, amestecînd ca să nu se prindă de vas. 
După înăbușire se ia vasul de pe foc, se lasă să se răcească, se scurge 
lichidul format şi se toacă cu maşina cu sită fină, se adaugă piperul, 
sarea, ouăle şi pesmetul şi se amestecă bine pînă se obține o compoziţie 
uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtind marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
și se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împăturește. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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277. PLĂCINTĂ CU CARNE DE PORC ŞI VITĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
EEE] 
Materii prime UM| 3362 Produs finit 
SS a~ 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare à 0,100 
— otet l 0,050 
Pentru modeiat 
— untură kg. 0,950 
— ulei si 0,100 
Pentru umplutură 
— carne de vită calitatea I 3 2,000 
— carne de porc calitatea I 5 2,000 
— pesmet 5 0,400 
— ceapă sau ä 5,000 
ceapă deshidratată a 0,500 
— ulei sau a 0,400 
untură 5 0,400 
— ouă (4 bucăți) sau a 0,200 
praf de ouă integral a 0,045 
— piper măcinat A 0,015 
sare Ra 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina şi pesmetul se cern, Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 130 ml. apă căl- 
duță. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. Ceapa deshidratată 
se curăţă, se spală şi se pune la hidratat. Carnea se spală, se taie bucăţi 
şi se toacă cu mașina de tocat cu sită rară. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în ulei sau untură și circa 100 ml. apă, aproxima- 
tiv 10 minute. Se adaugă carnea şi circa 200 ml. apă, se continuă înă- 
bușirea încă 20-30 minute, amestecînd ca să nu se prindă de vas. După 
înăbuşire se ia vasul de pe foc, se lasă să se răcească, se scurge lichi- 
dul format şi se toacă cu maşina cu sită fină, se adaugă piperul, sarea, 
ouăle şi pesmetul şi se amestecă bine pînă se obţine o compoziţie uni- 
formă. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtind marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
și se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură şi se aşază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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278.PLĂCINTĂ CU CARNE DE VITĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


| E 
| E 
Materii prime | UM = 220 Produs finit 
i EFE 
| |ă 
j 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare $ 0,100 
— otet l. 0,050 
Peniru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei z 0,100 
Pentru umplutură 
— carne de vită calitatea I 5 4,000 
— pesmet 3 0,400 
— ceapă sau 3 5,000 
ceapă deshidrataţă z 0,500 
—- ulei sau i; 0,400 
untură îi 0,400 
— ouă (4 bucăţi) sau a 0,200 
praf de ouă integral = 0,045 
— piper măcinat Re 0,015 
— sare să 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
clătesc cu apă rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 130 ml. apă călduță. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ceapa deshidratată se curăță 


se spală şi se pune la hidratat. Carnea se spală, se taie bucăți și se toacă 
cu maşina de tocat cu sită rară. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oţet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
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pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planşeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbușă în ulei sau untură şi circa 100 ml. apă, circa 10 mi- 
nute. Se adaugă carnea şi circa 200 ml. apă, se continuă înăbușirea încă 
20-30 minute, amestecînd ca să nu se prindă de vas. După înăbuşire se 
ia vasul de pe foc, se lasă să se răcească, se scurge lichidul format şi se 
toacă cu mașina cu sită fină, se adaugă piperul, sarea, ouăle şi pesmetul 
şi se amestecă bine pînă se obține o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învirtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,430 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-229*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului, 


279. PLĂCINTĂ CONSTÂĂNȚEANĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
EEPE) 
Materii prime UM | ze Produs finit 
Să ar 
6) 
Pentru aluat 
— făină ke. 3,200 10 kg. 
— sare e 0,100 
— oțet L. 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei 5 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea S 1,200 
— brînză proaspătă de vaci W 3,200 
— smintină S 0,600 
— ouă (12 bucăţi) sau să 0,600 
praf de ouă integral i 0,135 
— făină s 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă integral se dizolvă în circa 400 ml. apă călduţă, 
Brînza telemea se spală, se rade sau se toacă cu mașina de tocat. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
pe planeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
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minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umgluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brînza de vaci, smîntîna, ouăle și 
făina pînă se obține o compoziție uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,450 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
şi se împătureşte. Se unge cu untură și se aşază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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280.PLĂCINTĂ DOBROGEANA 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
Eg Eğ 
Materii prime UM | 33 8™ | Produs finit 
gage 
Q 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 kg. 
— sare FA 0,100 
otet l. 0,050 
Pentru modelat 
— untură kg. 0,950 
— ulei 5 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză telemea FR 1,200 
— brînză proaspătă de vaci si 2,800 
— smîntînă ai 0,600 
— ouă (12 bucăţi) sau Fă 0,600 
praf de ouă integral a 0,135 
= griș » 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne, Ouăle se spală se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 400 mi. apă călduţă. Brînza tele- 
mea se spală, se rade sau se toacă cu mașina de tocat. Grișul se fierbe 
în circa 0,600 ml. apă. 


Prepararea aluatuiui 
Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 


pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
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minute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza telemea se amestecă cu brinza de vaci, grişul, smîntîna și 
ouăle pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învirtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură și se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,350 kg. umplutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar .de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
și se împăturește. Se unge cu untură și se așază în tava unsă, se lasă circa 
10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la temperatură 
moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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281. PLĂCINTĂ PRAHOVEANĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


25 
> D ta 
ka i HHG S 
Materii prime UM| #285 Produs finit 
gA SA 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,500 10 Èg. 
— sare 5 0,100 
— oţet l. 0,040 
Pentru modelat 
— unt amestec cu margarină 50% kg. 0,700 
— ulei à 0,350 
Pentru umplutură 
— brînză telemea i 4,000 
— ouă (12 bucăţi) sau n 0,600 
praf de ouă integral S 0,135 
— griş 3 0,300 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 400 ml. apă călduță. Grișul se 
fierbe în circa 600 ml. apă și se răceşte. Brînza telemea se spală şi se 
rade sau se toacă cu mașina de tocat. Untul se încălzește la temperatura 
de 35-40*C şi se amestecă cu uleiul. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2 litri apă, oţet şi sare, se frămîntă un aluat de 
consistenţă tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modelează rotund 
pe planșeta unsă cu ulei, se ung cu unt şi se lasă în repaos circa 30 mi- 
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nute. După trecerea timpului de repaos, bucățile de aluat se întind cu 
merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei în foi rotunde cu diametrul de circa 
25 cm., care se ung cu unt şi se lasă în repaos aproximativ 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza se amestecă cu grișul fiert şi răcit și ouăle, pînă la uni- 
formizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc patru foi. Prima foaie se întinde 
prin învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafaţa cu untură și se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se aşază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,350 kg. umplutură care se întinde în 
strat uniform, se acoperă cu foaia întinsă, prin aducerea marginilor aces- 
teia dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun şi din ele se întinde o foaie 
la fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se aşază plăcinta 
și se împătureşte. Se unge cu unt și se așază în tava unsă, se lasă 10-15 
minute în repaos, se introduce în cuptor și se coace la temperatură mo- 
derată (180-220*C), 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării și transportului. 
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282. PLĂCINTĂ CU SPANAC 


(foaie de plăcintă românească) 


v 
aap 
Materii prime U/M z 3 =N Produs finit 
Ă gA ka 
D 
Pentru aluat 
— făină „KE. 3,200 10 Èg. 
— sare y 0,100 
— oțet T 0,050 
Pentru modelat 
— untură 3; kg. 0,950 
— ulei k 0,100 
Pentru umplutură 
— spanac conservat (frunze) “i 7,000 
— ulei Fa 0,500 
„— ouă (8 bucăţi) sau 3 0,400 
praf de ouă integral s 0,090 
— piper măcinat A 0,010 
-— făină a 0,200 
— sare s 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece, Praful de ouă se dizolvă în circa 250 ml, apă călduţă. Spanacul 
se scoate din borcan şi se lasă să se scurgă. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet și sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăţi egale, se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
cu merdeneaua pe planşete unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 minute. 
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Prepararea umpluturii 


Spanacul se înăbuşă în ulei pînă la eliminarea apei (15-20 minute) 
se adaugă făina, apoi, se ia de pe foc, se adaugă sarea, piperul, se lasă 
să se răcească puţin, se adaugă ouăle, se amestecă pînă la omogenizare şi 
se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obține o foaie foarte subţire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie), 
îndepărtîind marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca prima 
şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată, care constituie 
suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umpiutură care se întinde în strat 
uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor acesteia 
dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o foaie la 
fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază plăcinta 
și se împătureşte. Se unge cu untură şi se aşază în tava unsă, se lasă 
circa 10 minute în repaos. Se introduce în cuptor şi se coace la tempe- 
ratură moderată (180-220*C0). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puțină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească și se așază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului. 
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283. PLĂCINTĂ CU VARZĂ 


(din foaie de plăcintă românească) 


v 
ESEP 
Materii prime UM| 3 ta Produs finit 
5 Q ER 
O 
Pentru aluat 
— făină kg. 3,200 10 Eg. 
— sare s 0,100 
— oţet l. 0,050 
Pentru umplutură 
— varză proaspătă 5 8,500 
— ceapă sau s 2,000 
ceapă deshidratată 5 0,200 
— ulei P 0,600 
— pastă de tomate NA 0,250 
— piper măcinat š 0,0015 
— sare » 0,030 
Pentru decor 
— ouă (3 bucăţi) Fa 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Varza se curăță de foile depreciate, se spală, se taie „fideluță“ şi 
se presară cu sare. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa 
deshidratată se alege de impurități, se spală și se pune la hidratat. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 1,800 litri apă, oțet şi sare se frămîntă un aluat de 
consistență tare care se împarte în 16 bucăți egale, se modelează rotund 
pe planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos circa 30 
minute. După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind 
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cu merdeneaua pe planșeta unsă cu ulei, în foi rotunde cu diametrul de 
25 cm., care se ung cu untură și se lasă în repaos circa 30 minute. 


Prepararea umpluturii 


Ceapa se înăbuşă în ulei 10-15 minute, se adaugă varza, care a fost 
scursă de zeamă, se continuă înăbuşirea încă 20-30 minute timp în care 
se adaugă treptat circa 1 litru apă. Cînd varza este aproape gata, se 
adaugă pasta de tomate, piperul și se amestecă continuu pentru omoge- 
nizare. Se lasă să se răcească. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Pentru fiecare plăcintă se folosesc 4 foi. Prima foaie se întinde prin 
învîrtire (rotire) pînă se obţine o foaie foarte subțire. Se unge pe toată 
suprafața cu untură şi se pliază pînă ajunge la dimensiunea tăvii (sinie) 
îndepărtînd marginile groase. Se ia a doua foaie, se întinde la fel ca pri- 
ma şi se unge cu untură. Peste ea, se așază prima foaie pliată care con- 
stituie suportul plăcintei, apoi circa 1,500 kg. umplutură care se întinde 
în strat uniform, se acoperă cu foaia întinsă prin aducerea marginilor 
acesteia dedesubt. Cele 2 foi rămase se suprapun și din ele se întinde o 
foaie la fel ca prima dar de dimensiune mai mare peste care se așază 
plăcinta şi se împătureşte. Se unge cu untură şi se așază în tava unsă, se 
lasă circa 10 minute în repaos. Se introduce în cuptor și se coace la tem- 
peratură moderată (180-220*C). 

După coacere, plăcintele se scot din cuptor, se stropesc cu puţină apă 
(circa 30 ml.), se lasă să se răcească şi se aşază în ambalaje care să le 
asigure integritatea pe timpul păstrării şi transportului, ` 
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284. STRUDEL CU BRÎNZĂ, BRĂILEAN 


(din foaie de plăcintă românească) 


o 5 
wg 2 2 
îs 2 F a ROP, 
Materii prime UM| #30 Produs finit 
a ao 
Uo 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,600 120 g. 
— sare š 0,160 
Pentru modelat 
— ulei i 0,600 
— untură 5 0,100 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci i 5,600 
— făină 3 0,400 
— ouă (16 bucăţi) sau M 0,800 
praf de ouă integral 5 0,180 
— zahăr > 0,900 
— esenţă de lămiie l. 0,020 
— vanilină kg. 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin y 0,200 
— vanilină i 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 530 ml. apă călduță. 


Prepararea aluatului 


Din făină, circa 2,600 1. apă și sare, se frămîntă un aluat de consis- 
tenţă tare care se împarte în 25 bucăţi egale, se modelează rotund pe 
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planşeta unsă cu ulei, se ung cu untură şi se lasă în repaos 30-40 mi- 
nute. 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, făina, zahărul, esenţa de lămîie 
şi vanilina, pînă la uniformizare. 


Modelarez, coacerea și finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde în foaie rotundă cu diametrul de 
circa 20 cm. și grosimea de 0,5 cm. Se unge cu ulei şi untură și se lasă 
în repaos pe planșeta unsă, circa 15 minute. 

După trecerea timpului de repaos, fiecare foaie de aluat se întinde 
prin învîrtire (rotire). Se obţine o foaie foarte subţire cu diametrul de 
circa 1,30 m. Se unge cu ulei şi se pliază în două prin aducerea margi- 
nilor spre mijloc. Se obține un dreptunghi, la baza căruia se așază circa 
300 gr. umplutură şi se rulează. Se obţin rulouri cu grosimea de circa 
4 cm. care se aşază în tavă și se stropesc cu ulei. Se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură moderată (180-220*C) circa 10 minute, se scot 
din cuptor şi se porționează potrivit gramajului și se continuă coacerea, 

După coacere, se lasă să se răcească, se pudrează cu zahăr farin şi 
se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării 
și transportului. 
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285. ŞTRUDEL CU BRÎNZĂ DE VACI ŞI STAFIDE 


(foaie de plăcintă românească) 


v Sri 
| wg pE Produs finit 
Materii prime UM| 23B pentru 
| Sata o bucată 
O = 
Pentru foaie 
— fäină kg. 3,000 100 g. 
— unt AR 0,700 
— lapte sau l 0,850 
lapte praf kg. 0,085 
— sare FA 0,050 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci 3 2,900 
— griş pe 0,700 
— stafide i 0,200 
— zahăr A 1,400 
— răzătură de lămîie 5 0,050 
Pentru întins foaia 
— făină s 0,200 
Pentru decor 
— zahăr farin FI 0,200 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Laptele se fierbe. Laptele praf se dizolvă în 850 mi 
apă călduţă și se fierbe. Grișul se fierbe în circa 1,400 l. apă. Stafidele 
se curăţă de codițe și se spală. 

Prepararea foii 

Făina se frămîntă cu laptele în care s-a dizolvat sarea. Se obţine un 
aluat de consistență potrivită care se împarte în 5 bucăţi egale şi se 


lasă în repaos circa 30 minute. 


602 


Prepararea umpluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu grișul fiert, statidele, zahărul și răză- 
tura de lămîie pînă se obține o compoziţie uniformă. 


Modelarea, finisarea și coacerea produsului 


După trecerea timpului de repaos, bucăţile de aluat se întind pe 
rînd pe o față de masă presărată cu făină. Întinderea foii se face de la 
margine şi se termină atunci cînd aceasta are o grosime uniformă de 
circa 1-2 mm. Foile se stropesc cu unt încălzit, se adaugă umplutură și 
se rulează. Rulourile se stropesc pe deasupra cu unt încălzit, se aşază 
în tavă și se coc la o temperatură moderată. 

După coacere şi răcire, se porționează în bucăţi de formă rombică, 
se așază în ambalaje care să le asigure integritatea și se pudrează cu za- 
hăr farin. 
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286. STRUDEL CU MERE, BRĂILEAN 


(din foaie de plăcintă românească) 


Ri = 
.: : prada A i > ...: 
Materii prime U/M z 2 aa Produs finit 
gA ao 
o gS 
Pentru aluat 
— făină kg. 4,000 120 g. 
— sare w 0,150 
Pentru întins foile 
— ulei x 0,750 
Pentru modelat 
— mere rase conservate a 6,500 
— zahăr i 0,600 
— pesmet Ja 0,600 
— vanilină 3 0,001 
Pentru decor N 
— zahăr farin n inei 0,200. 
— vanilină zl PI a cip 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare. 
Făina și pesmetul se cern. 
Prepararea aluatului 
Din făină, circa 2,300 1. apă şi sare se frămîntă un aluat de consis- 
tență tare care se împarte în 25 bucăţi egale, se modelează pe planşeta 
unsă, se ung cu ulei și se lasă în repaos circa 30-40 minute. 


Prepararea umpluturii 


Merele se amestecă cu pesmetul, zahărul şi vanilina, pînă la uni- 
formizare. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Fiecare bucată de aluat se întinde în foaie rotundă cu diametrul 
de circa 20 cm. şi grosimea de 0,5. cm. Se unge cu ulei și se lasă în repaos 
pe planșeta unsă, circa 15 minüùte. ` 

După trecerea timpului de Tepäos, fiecare foaie de aluat se întinde 
prin învîrtire (rotire). Se obține. o -foaie foarte subțire cu diametrul de 
circa 1,30 m. Se unge cu ulei și se pliază în două prin aducerea margi- 
nilor spre mijloc, Se obţine un dreptunghi ia baza căruia se aşază circa 
300 gr. umplutură și se rulează. Se obţin rulouri cu grosimea de circa 
4 cm. care se așază în tavă și se stropesc cu ulei. Se introduc în cuptor 
şi se coc la temperatură . moderată (180-220*C) circa 10 minute, se scot 
din cuptor şi se porționează potrivit gramajului şi se continuă coacerea, 

După coacere, se lasă să se răcească, se pudrează cu zahăr farin 
vanilat şi se aşază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 


605 


Produse de patiserie din 
foaie de plăcintă 


287. BACLAVA CU MERE ŞI NUCI 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


g 5 
kE 
Materii prime U/M z = B Produs finit 
gA Bo 
a= 
— foi de plăcintă kg. 2,500 100 g. 
— ulei a 0,900 
Pentru umplutură 
— mere rase i ` 3,300 
— miez de nucă E 0,500 
— esenţă de migdale” l 0,010 
— vanilină kg 0,0005 
Pentru sirop B 
— zahăr SS 2,400 
— glucoză n 0,600 
— esență de migdale l. 0,020 
— vanilină kg. 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Miezul de nucă se alege de impurități şi se zdrobeşte cu merdeneaua. 
Prepararea umpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu merele rase, vanilina și esența de 
migdale, pînă la uniformizare. 
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Modelarea şi coacerea produsului 


Pentru realizarea a 100 bucăţi baclava, se folosesc 2 tăvi speciale 
cu 4 margini. Jumătate din cantitatea de foi  de-plăcintă se aşază în 
cele două tăvi. Fiecare foaie se unge cu ulei. Peste foi, se așază în strat uni- 
form umplutura de mere şi nucă, apoi se acoperă cu foile rămase, unse 
cu ulei. Se porționează potrivit gramajului în bucăți pătrate, se ung su- 
prafeţele cu ulei, se introduc în cuptor și se coc la temperatură mode- 
rată (180-220°C). 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1,2 1. apă. Se obține o compo- 
ziţie care se fierbe aproximativ 8-10 minute pînă ce se obține un sirop 
„legat“. Se ia de pe foc, se lasă puțin să se răcească, se adaugă esența 
şi vanilina. 


Finisarea produsului 


După coacere şi răcire, baclavaua se însiropează cu siropul cald 
(circa 80°C), în tava în care a fost preparată. 
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288. BACLAVA DIN FOI DE PLĂCINTĂ 


(foaie de plăcintă) 


v pra 
E 2 '$ | Produs finit 
Materii prime UM| #385 pentru 
Soto o bucată 
D © 
™ 
— foi de pläcintă kg. 2,300 
— ulei SA 1,000 80 g. 
Pentru umplutură 
— miez de nucă se 1,400 
Pentru sirop 
— zahăr > 2,400 
— glucoză A 0,600 
— esență de migdale sau de rom 1l. 0,050 
— răzătură de lămiîie kg. 0,050 
— vanilină a 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Miezul de nucă se alege de impurități și se zdrobeşte cu merdeneaua. 
Foile de plăcintă se împart în 3 părți egale. 


Asamblarea şi coacerea produsului 


Într-o tavă, se aşază o treime din foile de plăcintă unse cu ulei. 
Peste ele se aşază în strat uniform, jumătate din cantitatea de miez de 
nucă apoi se aşază a doua parte de foi de plăcintă, unse cu ulei peste 
care se aşază în strat uniform cantitatea de miez de nucă rămasă şi se 
acoperă cu restul de foi de plăcintă unse cu ulei. Se unge suprafaţa cu 
ulei și, cu ajutorul unui cuţit se trasează linii care marchează bucă- 
tile de baclava, potrivit gramajului, pătrate sau dreptunghiuiare, se ţine 
la rece circa 20 minute după care se taie cu cuțitul pe liniile trasate. Se 
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introduce în cuptor și se coace la temperatură moderată (180-220*C). 
foacerea durează circa 30 minute. 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1,200 litri apă, se fierbe circa 
15 minute pînă se obţine un sirop legat, se ia de pe loc, se lasă puţin 
să se răcească şi se adaugă răzătura de lămiie, vanilina şi esența de mig- 


dale sau rom. 


Însiroparea produsului 


Siropul fierbinte se toarnă peste baclavaua scoasă din cuptor pen- 
tru a se însiropa. 
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289. SARAILIE 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


[34 5 
Ba 2$ 
Materii prime UM | 23585 Produs finit 
EE) 2o 
O = 
— foi de plăcintă kg. 3,000 100 g. 
— ulei PI 1,100 
Pentru umplutură 
miez de nucă A 2,000 
— scorțişoară s 0,020 
Pentru sirop 
— zahăr kg. 2,500 
— glucoză fi 1,000 
— vanilină M 0,001 
— räzătură de lămîie Ni 0,100 
— esență de migdale L 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Miezul de nucă se alege de impurități şi se zdrobeşte cu-merdeneaua, 
Scorțişoara se macină şi se cerne. 


Prepararea umpluturii 


Miezul de nucă se amestecă cu scorţișoara pînă la uniformizare. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Pentru realizarea unei bucăţi de sarailie, se folosește o foaie de 
plăcintă de circa 30 g. care se unge pe toată suprafaţa cu ulei, se pre- 
sară cu miez de nucă, se îndoaie marginile spre interior şi se rulează 
pe o vergea. Se obţine un rulou, care se strînge de la capete spre mijloc. 
Se aşază în tavă, se scoate vergeaua, se stropesc cu ulei pe toată supra- 
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fața, se introduc în cuptor și se coc la temperatură moderată (180-220*0). 
După coacere, se scot din cuptor și se lasă să se răcească. 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1,500 l. apă. Se obţine o com- 
poziţie care se fierbe 10-15 minute pînă se obţine un sirop „legat“. Apoi, 
ze ia de pe foc, se adaugă vanilina, răzătura de lămîie și esenţa de mig- 
dale. 


Finisarea produsului 


După coacere şi răcire, sarailiile se însiropează în siropul cald 
(circa 80°C). 
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290. TRIGOANE-ŢIGARETE CU BRINZA DE VACI! 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


v 3- 
EEFE 
Materii prime U/M | 23 2a Produs finit 
EF) ao 
OATS 
— foi de plăcintă kg. 3,500 
— ulei ai 1,100 100 g. 
Pentru umplutură 
— brînză de vaci e 5,009 
— făină x 0,3089 
— ouă (24 bucăţi) sau si 1,209 
— praf de ouă integral P 0,270 
— zahăr yi 0,908 
— stafide = 0,259 
— răzătură de lămîie S 0,059 
— vanilină 3 0,0005 
Pentru decor 
— zahră farin m 0,200 
— vanilină y 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează și se clătesc cu apă 
rece. Praful de ouă se dizolvă în circa 800 ml. apă călduță. Stafidele se 
curăță de codițe şi se spală. 


Prepararea umgluturii 


Brînza de vaci se amestecă cu ouăle, făina, zahărul, stafidele, răză- 
tura de lămîie și vanilina pînă se uniformizează. 
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Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Fiecare foaie de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obține 
un ştraif cu lăţimea de 8-10 cm. La- colțul ştraifului se așază circa 75 g. 
umplutură şi se împachetează în formă de triunghi, se aşază în tavă, se 
ung cu ulei la suprafaţă şi se introduc în cuptor. Se coc la temperatură 
moderată (180-220*C), 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se 
așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și 
transportului, 


* Produsul se mai poate realiza şi în formă de țigarete prin mo- 
delarea ștraifului în formă de rulou. 
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291. TRIGOANE — ȚIGARETE CU DOVLEAC 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


v 5D 
SgS 
Materii prime UM| 3525 Produs finit 
FaRo 
O S 
— foi de plăcintă kg. 3,500 100 g. 
— ulei "m 1,100 
Pentru umplutură 
— dovleac á 10,000 
— zahăr y 1,200 
— margarină $ „0,450 
— pesmet A 0,500 
— scorțișoară i 0,010 
— vanilină K 0,001 
— sare A 0,010 
Pentru decor 
— zahăr farin % 0,200 
— vanilină 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleacul se spală, se curăță de coajă, seminţe şi partea fibroasă 
și se rade. Pesmetul se cerne. Scorțișoara se macină şi se cerne. 


Prepararea umpluturii 
Dovleacul se înăbușă în margarină cu circa 200 ml. apă. Se adaugă 
sarea şi se lasă să se răcească. Apoi se adaugă zahărul, pesmetul, scor- 


tişoara, vanilina şi se amestecă pînă la omogenizare. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foaia de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obţine un 
ştraif cu lățimea de 8-10 cm. La colţul ştraifului se așază circa 65 g. 
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umplutură şi se împachetează în formă de triunghi, se aşază în tavă, 
se ung cu ulei la suprafaţă și se introduc în cuptor. Se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere, se lasă să se răcească, se pudrează cu zahăr farin 


vanilat şi se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul 
păstrării şi transportului. 


NOTĂ : Produsul se mai poate realiza şi în formă de țigarete, prin 
modelarea șştraifului în formă de rulou. 
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292. TRIGOANE-ȚIGARETE CU MERE 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


v 5 
sa 58 
Materii prime U/M | = PRA Produs finit 
sa ao 
U = 
— foi de plăcintă kg. 3,500 100 g. 
— ulei i 1,100 
Pentru umplutură 
— mere rase 3 5,500 
— zahăr A 0,500 
— pesmet s 0,650 
— vanilină “5 0,0005 
Pentru decor 
— zahăr farin 0,200 
— vanilină 3 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pesmetul se cerne, 


Prepararea umpluturii 

Merele se amestecă cu zahărul, pesmetul şi vanilina pînă la uni- 
formizare. 

Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foaia de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obţine un 
ştraif cu lăţimea de 8-10 cm. La colțul ștraifului se așază circa 65 g. 
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umplutură şi se împachetează în formă de triunghi, se așază în tavă, 
se ung cu ulei la suprafață şi se introduc în cuptor, Se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*Q). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat și se aşază 
în ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării și transpor- 
tului. 


NOTĂ :: Produsul se mai poate realiza şi în formă de țigarete, pria 
modelarea ștraifului în formă de rulou. 
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293. TRIGOANE-ŢIGARETE CU NUCI 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


v 5- 
EEPE 
Materii prime UM | FPS Produs finit 
5.5 2.o 
O = 
— foi de plăcintă kg. 3,500 100 g. 
— ulei a 1,100 
Pentru umplutură 
— miez de nucă m 1,700 
— zahăr s 1,300 
— ouă (20 albușuri) sau S _ 0,500 
albuş de ou praf Š 0,075 
— esență de rom l. 0,025 
Pentru sirop 
— zahăr kg. 1,500 
— glucoză A 0,400 
— răzătură de lămîie 3 0,075 
— vanilină . să 0,0005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se clătesc cu apă rece. Se separă 
albușurile de gălbenușuri. Albuşul de ou praf se dizolvă în circa 600 ml, 
apă călduță. Miezul de nucă se curăţă de impurități și se macină, 


Prepararea umpluturii 


Albușurile de ou se bat spumă cu zahărul şi esenţa de rom şi se 
amestecă cu miezul de nucă. 


Modelarea şi coacerea produsului 


Foaia de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obține un 
ştraif cu lățimea de 8-10 cm. La -colțul ştraifului se așază circa 35 g 
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umplutură şi se împachetează în formă de triunghi, se aşază în tavă, 
se ung cu ulei la suprafaţă și se introduc în cuptor, Se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 


Prepararea siropului 


Zahărul şi glucoza se dizolvă în circa 1 litru apă. Se obține o com- 
poziţie care se fierbe 10-15 minute pînă se obţine un sirop „legat“, Se 
ia de pe foc şi se adaugă răzăţura de lămîie. 


Finisarea produsului 
După coacere şi răcire, trigoanele se însiropează în siropul cald 


(circa 80°C), se așază în ambalaje care să le asigure integritatea pe 
timpul păstrării și transportului. 


NOTĂ : Produsul se mai poate realiza și în formă de țigarete, prin 
modelarea ştraifului în formă de rulou. 
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294. TRIGOANE-ȚIGÂRETE CU PRUNE 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


g z5 
EEE 
Materii prime UM| EPEA Produs finit 
EES &e 
O a 
— foi de plăcintă kg. 3,500 100 g. 
— ulei S 1,100 
Pentru umplutură 
— prune proaspete S 9,000 
— zahăr s 1,000 
— pesmet să 0,500 
— vanilină s 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin s 0,200 
— vanilină si 0,00010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Prunele se spală, se curăță de codițe şi li se scot sîmburii. Pesmetul 
se cerne, 


Prepararea umpluturii 


Prunele se amestecă cu pesmetul, zahărul și vanilina pînă la uni- 
formizare. 
Modelarea, coacerea și finisarea produsului 


Foaia de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obţine un 
ştraif cu lățimea de 8-10 cm. La colțul ștraifului se așază circa 75 g. 
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umplutură și se împachetează în formă de triunghi, se așază în tavă, 
se. ung cu ulei la suprafaţă şi se introduc în cuptor, Se coc la tempe- 


ratură moderată (180-220*C). A 
După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se așază în 


ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului. 


NOTĂ : Produsul se mai poate realiza și în formă de țigarete, prin 
modelarea ştraifului în formă de rulou. 
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295. TRIGOANE-ŢIGARETE CU PRUNE CONGELATE 


(cu foaie de plăcintă grecească) 


v pă 
3 2'8 Produs finit 
Materii prime UM| FPE E: pentru 
gA Ao o bucată 
ò “e 
— foaie de plăcintă kg. 3,500 100 g. 
— ulei » 1,100 
Pentru umplutură 
— prune congelate $ 9,000 
— pesmet n 0,700 
— zahăr a 1,000 
— vanilină » 0,001 
Pentru decor 
— zahăr farin Fa 0,200 
— vanilină HA 0,0001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Prunele congelate, se decongelează, se spală, li se scot sîmburii și 
se lasă să se scurgă. Pesmetul se cerne. 


Prepararea umpluturii 


Prunele se amestecă cu zahărul, pesmetul şi vanilina pînă la uni- 
formizare. |. 


Modelarea, coacerea şi finisarea produsului 


Foaia de plăcintă se unge cu ulei, se pliază în trei, se obţine un 
ştraif cu lăţimea de 8-10 cm. La colţul ştraifului se așază circa 75 g. 
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umplutură şi se împachetează în formă de triunghi, se aşază în tavă, 
se ung cu ulei la suprafaţă și se introduc în cuptor, Se coc la tempe- 
ratură moderată (180-220*C). 

După coacere şi răcire, se pudrează cu zahăr farin vanilat şi se aşază în 
ambalaje care să le asigure integritatea pe timpul păstrării şi transpor- 
tului, 


NOTĂ : Produsul se mai poate realiza şi în formă de țigarete, prin 
modelarea ștraifului în formă de rulou. 


TERMENI TEHNICI ŞI EXPRESII 
FOLOSITE ÎN PRODUCŢIA DE PATISERIE 


a asambla 


amestec 


amestecare 


aglomerări 


bule de aer 


compoziţie 


a cresta 


a cerne 


a crește 


consistență 


-= a uni, a îmbina două sau mai multe semi- 
fabricate sau elemente a unui produs pen- 
tru a obţine produsul finit 


— compoziția obţinută din două sau mai multe 
materii prime care își păstrează proprietă- 
tile i 


— acțiunea de a amesteca 


— părțile unor materii prime strînse la un loc, 
(referitor la aluat), a frămînta bine aluatul 
pentru a nu se forma aglomerări de făină 


— băşică de aer sau de alt gaz aflată în masa 
unui lichid sau a unei compoziţii; (referi- 
tor la aluat) se frămîntă pînă apar la supra- 
faţă bule de aer 


— totalitatea elementelor care compun o uni- 
tate. A obţine o compoziţie prin amestecul 
elementelor componente. Compoziţia (umplu- 
tura) unei plăcinte 


— a face o tăietură pe suprafaţa aluatului 


— a trece materiile prime de tip pulbere (făi- 
na, pesmetul, cacao etc.) prin sită sau ciur 
pentru a înlătura corpurile străine 


— (referitor la aluat) a se dezvolta, a se umfla, 
a se ridica prin dospire 


— grad de tărie a unei materii (despre aluat: 
de consistenţă potrivită, tare etc.) 
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a carameliza 


a dospi 


a dezinfecta 


a decora 


a dizolva 
a finisa 


a fermenta 


fitil 


a fierbe 


a frămînta 


fraged 


a glasa 


încălzirea zahărului pînă la topire şi obți- 
nerea unui produs de culoare roşu-maro 
pînă ia brun, folosit la prepararea unor pro- 
duse de cofetărie-patiserie 


(referitor la aluat) a suferi un proces de 
transformare, de fermentație, de creştere 
sub acțiunea unui ferment specific introdus 
intenţionat 


a distruge microbii sau paraziţii animali sau 
vegetali de pe unele obiecte, încăperi, locuri, 
cu ajutorul substantelor chimice 


a împodobi, a orna produsele de cofetărie- 
patiserie, folosind unele materii prime ca : 
frişcă, fructe, glazură, barot ete., fiind ulti- 
ma operațiune din prccesul tehnologic 


a transforma o substanță solidă în substan- 
tă lichidă folosind apă, lapte, oțet etc. 


a face ultimele operații pentru a da unui 
produs forma definitivă 


proces biochimic provocat de microorganis- 
me, ducînd la descompunerea substanțelor 
organice pe care le transformă în noi sub- 
stanțe (referitor la maia, aluat) 


(referitor la aluat) o bucată de aluat mo- 
delată în formă rotundă cu diametrul de 
2-3 cm sau plată, cu lăţimea de 2-3 cm, 
din care se realizează diferite produse de 
patiserie (covrigi, colaci etc.) 


acțiunea de a fierbe; punct de fierbere — 
temperatura la care tensiunea vaporilor u- 
nui lichid egalează presiunea la care este 
supus lichidul, permițîndu-i acestuia: să în- 
ceapă a clocoti 


(referitor la aluat) a prepara aluatul ames- 
tecînd manual sau mecanic materiile prime 
din care se compune. 

(referitor la aluat) proaspăt, gingaş, fin, de- 
licat 


a acoperi o prăjitură, un fruct, cu o glazură 


glazură 


a încorpora 


a împleti 


a împături (a plia) 


împăturire 


a înfăşura 


a înăbuși 


a modela 


a mula 


a măcina 


a omogeniza 


omogen 


opări 


strat subţire de zahăr ars, de ciocolată, de 
şerbet etc., cu care se acoperă unele prăji- 
turi, bomboane etc. 


a cuprinde, a îngloba (referitor la aluat, com- 
poziţii) a continua amestecul pînă la încor- 
porarea conipletă a făinii etc, 


împreunarea fiîşiilor (fitilelor) de aluat pen- 
tru obţinerea unor produse de patiserie (co- 
vrigi, colaci etc.) 


(referitor la aluat) a plia aluatul prin 
îndoiri repetate 


operația de a împături (referitor la foietaj) 


(referitor la aluat) a acoperi de jur împre- 
jur cu aluat o merdenea, pentru realizarea 
unor produse de patiserie 


procedeu termic care constă în prepararea 
unor materii prime (carne, legume etc.) prin 
încălzirea acestora împreună cu grăsime şi 
puţin lichid adăugat treptat, operaţiune care 
se realizează în vase acoperite cu capac. 
(Acţiune intermediară între fierbere și pră- 
jire) 


- a da materialului forma dorită (referitor la 


aluat) a întinde aluatul în foaie, ştraif, a 
modela în fitil etc., pentru realizarea produ- 
selor de patiserie 


(referitor la aluat) modelarea aluatului prin 
presarea acestuia pe diferite forme (a mula 
aluatul în forma de tartă) 


a preface diverse boabe în pulbere, cu aju- 
torul rîşniței sau a altor ustensile, 


operațiunea de amestecare a unor materii 
prime solide cu lichide pentru a se obține 
un produs. 


combinația unor materii prime care să aibă 
o structură unitară 


a turna lichid foarte fierbinte peste un pro- 
dus sau a introduce produsul într-un lichid 
foarte fierbinte (a opări mere, covrigi, a le 
introduce în sirop fierbinte) 
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a perfora 


a presăra 


a pudra 


a prăji 


a platiza 


a porționa 
a rula 


a rumeni 


repaos (odihnă) 


a rade 


a spuma 


strat 


a tapeta 


a tura 
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— (referitor la foaia de aluat) se perforează, 


(se înţeapă) din loc în loc cu furculița sau 
croşeta, pentru ca în timpul coacerii să 
rămînă întinsă, să nu crească 


a arunca pe planşeta de lucru a patiserului, 
un strat subţire de făină în vederea modelă- 
rii aluatului 
a acoperi cu un strat subțire de zahăr farin, 
cacao, suprafața produselor de patiserie, cu 
ajutorul sitei 


a expune un produs la căldura focului în 
grăsime încinsă 


(referitor la aluat) a presa, a apăsa aluatul 
pentru a-i da forma dorită 


a tăia a diviza produsele potrivit gramajului 
a modela aluatul în formă de sul, de rulou 


a se colora, sub acțiunea focului (despre 
produse de patiserie), a căpăta culoarea gal- 
ben-auriu 

(referitor la aluat) a lăsa aluatul la odihnă 
în vederea dospirii, frăgezirii, elasticizări: 
etc. 


(referitor la alimente) se mărunțeşte cu a- 


jutorul răzătoarei în fișii fine, subţiri, de 
dimensiuni aproximativ egale (brînză, caş- 
caval, coajă de lămîie etc.) 


(referitor la unele alimente : ouă, zahăr, unt 
etc.) care se amestecă (se bat) cu telul ma- 
nual sau mecanic pînă se realizează o com- 
poziţie fină (spumoasă) 


compoziție aşezată (turnată) uniform pe su- 
prafața unei foi de aluat etc, 


a acoperi pereţii unei forme de cozonac cu 
unt, untură și făină. 


a întinde aluatul, a modela aluatul în foaie 
de diferite grosimi. Pentru obţinerea foieta- 


jului, aluatul se întinde de mai multe ori, la 
diferite intervale de timp (se turează) 


a uniformiza — operaţiune de amestecare a unor materii 
prime şi obținere a unei compoziţii cu a- 
ceeași structură în toată masa 


uniform — compoziţie care are aceeași structură în 
toată masa 
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INDEX ALFABETIC 


Denumirea produsului Nr, rețetă Pagina 
A. 
— Albina 105 238 
— Aperitiv cu brînză și caşcaval 175 378 
— Aperitiv pentru bere 1 22 
— Aperitive cu varză 251 534 
— Arlechin 106 240 
B. 
— Baclava cu mere şi nuci 287 606 
— Baclava din foi de plăcintă 268 608 
= Baclava specială 202 432 
— Batoane cu brînză de vaci 2 24 
— Batoane cu caşcaval 107 242 
— Batoane cu chimen (aluat fraged) 108 244 
— Batoane cu chimen (aluat dospit) 3 26 
— Batoane cu mac 4 28 
— Bărcuțe cu caşcaval 109 246 
— Băscuțe cu brînză de vaci 5 30 
— Băscuţe cu brînză de vaci şi stafide 6 32 
— Băscuţe cu cartofi 7 34 
— Beigli rulou cu mac 8 36 
— Blunder cu brînză 9 38 
— Blunder cu mere 10 40 
— Brioși H 42 
— Brioşi de patiserie 12 44 
— Brînzoaice 13 46 
— Brînzoaice cu cartofi 14 48 
— Brinzoaice cu ceapă 15 50 
— Brinzoaice „Dorna“ 16 52 
— Brinzoaice cu mărar (aluat dospit) 17 54 
— Brinzoaice cu mărar (foietaj) 203 435 
— Brînzoaice moldovenești 18 56 
— Bucte cu gem 19 58 
— Bucte cu mere 2 69 
— Buşeuri cu marmeladă 204 437 
— Buşeuri cu mere şi nuci 205 439 
— Buşeuri cu nuci 205 442 
— Buşeuri cu rahat 207 444 
— Buşeuri cu rahat și miere 208 446 
C. 
— Cîrnăciori oltenești în fojetaj 209 448 
— Chec alb cu nuci 176 380 
— Chec cu cacao 177 382 
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Denumirea produsului 


Chec cu mere 

Chec cu stafide 

“Chec cu stafide şi rahat 

Chec cu vișine 

Chec cu zahăr ars 

Chec glasat în ciocolată 

Chifle de casă (cu iaurt și ouă) 
Chifle de casă (cu lapte și ouă) 
Chifle de casă (cu margarină, lapte 
și ouă) 

Chifle de casă (cu unt, lapte şi ouă) 
Chifle de casă (cu untură, lapte 
și ouă) 

Colaci „Botoşani“ 

Colaci buzoieni 

Colaci moldovenești 

Corăbioare 

Cornulețe „Homorod“ 

Cornuleţe cu nuci 

Cornuleţe „Presburg“ 

Cornuleţe sucevene 

Cornuri aperitiv 

Cornuri „Bega“ 

Cornuri cu brînză 

Cornuri cu brînză de vaci 
Cornuri cu caşcaval, brînză și mărar 
Cornuri cu gem 

Cornuri cu gem (aluat fraged) 
Cornuri cu mac 

Cornuri cu mere 

Cornuri cu cremă de nuci 
Cornuri cu nucă (aluat dospit) 
Cornuri cu nuci (aluat fraged) 
Cornuri cu pastă de fructe 
Cornuri cu rahat 

Cornuri cu rahat (120 gr) 
Cornuri simple 

Cornuri sucerene, cu rahat (90 gr) 
Covrigi argeșeni 

Covrigi „Brașov“ 

Covrigi „Bucureşti“ 

Covrigi „Buzău“ 

Covrigi clujeni 

Covrigi dulci 

Covrigi cu frişcă 

Covrigi cu miere şi nuci 

Covrigi cu nucă 

Covrigi împletiţi cu nucă 
Covrigi olteneşti 

Covrigi polonezi I 

Covrigi polonezi (foietaj) II 
Covrigi „Rădăuţi“ 

Covrigi săraţi 

Covrigi sătmăreni 

Covrigi cu unt 


Nr. reţetă 


178 
179 
180 
181 
182 
183 

21 

22 


23 
24 


Denumirea produsului Nr. reţetă Pagina 


— Cozonac cu cacao 50 120 
— Cozonac cu mac 51 122 
— Cozonac moldovenesc 52 125 
— Cozonac cu nuci 53 127 
— Cozonac cu nuci și stafide 54 130 
— Cozonac cu rahat 55 133 
— Cozonac simplu : 56 136 
— Cozonac cu stafide 57 139 
— Creastă de cocoş 123 274 
— Cremşnit (cremă cu ou) 215 461 
— Cremşnit (cremă fără ou) 216 463 
— Crenvurști în foietaj 217 465 
— Cuib de viespe 58 142 
D. 
„— Dobrugene 252 536 
E. 
— Ecler cu caise (cremă cu ou) 184 396 
— Ecler cu caise (cremă fără ou) 185 398 
— Ecler cu mere (cremă cu ou) 186 400 
— Ecler cu mere (cremă fără ou) 187 402 
— Ecler cu piersici (cremă cu ou) 188 404 
— Ecler cu piersici (cremă fără ou) 189 406 
— Ecler cu struguri (cremă cu ou) 190 408 
— Ecler cu struguri (cremă fără ou) 191 410 
F. 
— Felii cu vişine 124 276 
— „Figaro“ 125 278 
— Figurine cu miere 126 280 
— Flancuri cu mere 218 467 
— Fluturaşi cu gem 219 470 
— PFundulițe cu nuci 220 472 
G. 
— Găluşcă orădeană 59 144 
— Globuleţe cu cacao 192 412 
— Gogoşi „București“ 60 146 
— Gogoşi Brașov 61 148 
— Gogoși fantezii 62 150 
= Gogoși cu marmeladă 63 152 
— Gogoși simple 64 154 
I. 
— Împletituri simple 65 156 
— Împletituri cu stafide 66 158 
— Învirtită cu mac 67 160 
— Învittită moldovenească 68 162 
— IÎnvirtită cu nuci 69 164 
— Învirtită țărănească 253 538 
K. 
— Kuglof cu cacao 70 186 
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L. 
— Langoși cu brînză telemea 71 168 
— Langoşi cu brînză telemea şi brînză 
de burduf 72 170 
— Langoşi „Cindrel“ 73 172 
— Langoşi clujana 74 174 
— Langoşi cu gem 75 176 
— Langoşi cu marmeladă 76 178 
— Langoși cu mere 77 180 
— Langoși „Săliște“ 78 182 
— Lintzer cu nuci şi marmeladă 127 282 
M. 
— Melci cu brînză de vaci și stafide 79 184 
— Melci cu marmeladă 80 186 
— Melci bănăţeni 81 188 
— Melci „Poiana“ 82 199 
— Melci prahoveni 83 192 
— Melci vanilaţi 84 104 
— Merdenele cu brînză 254 540 
— Merdenele cu brînză de Moldova 255 542 
— Merdenele cu brînză și mărar 256 544 
— Merdenele cu brînză şi orez 257 546 
— Merdenele cu brînză și spanac 258 548 
— Merdenele cu carne 259 550 
— Merăenele cu cartofi şi mărar 260 552 
— Merdenele cu spanac 261 554 
— Merdenele desert 262 556 
— Mere în foietaj 221 474 
— Merișor 193 414 
— Mini pateuri cu brînză (kg) 222 47 
— Mini pateuri cu carne (kg) 223 478 
N. 
— Nutăr 85 196 
O. 
— Ochelari 224 480 
P. 
— Pai parmezan 225 482 
— Pandișpan cu mere 194 416 
— Pandişpan cu rahat (70 gr) 195 418 
— Pandișpan cu rahat (10 kg) 196 420 
— Pandișpan cu vișşine din compot 197 422 
— Pandişpan cu vişine proaspete 198 24 
— Pască moldovenească 86 1 
— Pateuri cu brînză (50 gr) 226 4t 
— Pateuri cu brînză (75 gr) 227 486 
— Pateuri cu brînză și caşcaval 228 488 
— Pateuri de casă 128 A 
-— Pateuri cu carne (50 gr) 229 0? 
— Pătrătțtele cu mere şi nuci 87 201 
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— Plăcintă cu brînză de vaci (aluat 


lintzer) 129 286 
— Plăcintă cu brînză de vaci dietetică 

(foaie românească) 268 564 
— Plăcintă cu brînză de vaci și stafide 

(aluat fraged) 130 288 
— Plăcintă cu brînză de vaci și stafide 

(foaie românească) 267 566 
— Plăcintă cu brînză (foietaj) 230 492 
— Plăcintă cu brînză de vaci şi stafide 

(foietaj) 231 494 
— Plăcintă brăileană 263 558 
— Plăcintă buzoiană 264 560 
— Plăcintă cu brînză și mărar 

(foaie românească) 269 570 
— Plăcintă cu brînză şi orez 131 290 
— Plăcintă cu brînză și orez (foaie 

românească) 270 572 
— Plăcintă cu brînză și caşcaval 

(foaie românească) 268 568 
— Plăcintţă cu brînză de Moldova și 

brînză telemea de oi 265 562 
— Plăcintă cu brînză și praz 273 578 
— Plăcintă cu brînză și spanac 

(foaie românească) 271 574 
— Plăcinţă cu brînză telemea și i 

brinză de vaci 272 576 
— Plăcintă „Capitol“ 274 589. 
— Plăcintă cu carne de porc 276 584 
— Plăcintă cu carne de porc și vită 277 586. - 
— Plăcintă cu carne de vită 278 588 
— Plăcintă cu cartofi și caşcaval 275 582 
— Plăcintă constănţeană 279 599 
— Plăcintă cu dovleac, aluat fraged 132 296 
— Plăcintă cu dovleac (aluat lintzer) 133 294 
— Plăcintă cu dovleac (foietaj) 232 "496: 
— Plăcintă cu pastă de dovleac şi gem 134 296 
— Plăcintă dobrogeană 280 592 
— Plăcintă cu gem şi nuci 135 298 
— Plăcintă cu gutui 136 309 
— Plăcintă cu mac 137 302 
— Plăcintă cu mere (aluat lintzer) 139 320 
— Plăcintă cu mere (aluat fraged) 138 204 
— Plăcintă cu mere (foietaj) 233 493 
— Plăcintă cu mere ploieșteană 140 308 
— Plăcintă cu morcovi și gem 141 310 
— Plăcintă cu nuci 142 312 - 
— Plăcintă prahoveană 281 594 
— Plăcintă „Poale-n briîu“ cu brînză 88 203 
— Plăcihtă „Poale-n briu cu varză“ 89 206 
— Plăcintă cu prune (aluat fraged) 143 314 
— Plăcintă cu prune (foietaj) 234 59) 
— Plăcintă cu prune congelate (fraged) 144 316 
— Pläcintă cu prune congelate (foietaj) 235 502 
— Plăcinta soacrei 90 208 
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Denumirea produsului 


— Plăcintă cu spanac 

— Plăcintă cu varză 

— Plăcintă cu urdă și mărar 

— Plăcintă cu vişine 

— Plăcintă cu vişine din compot 
— Plumchec 

Pogaci cu brînză telemea 

— Pogaci cu cartofi 

— Pogaci cu jumări 

— Pogăcele cu brînză de vaci 

— Pogăcele cu caşcaval 

— Pogăcele cu caşcaval şi chimen 
Portofele cu mere 

Prăjitură „Bicaz“ 

Prăjitură de casă „Selena“ 
Prăjitură de casă cu marmeladă 


— Prăjitură de casă cu pastă de fructe 


Prăjitură cu gem 
Prăjitură glazurată 


R. 


Rondele cu gem 

Rondele cu morcovi şi gem 
Rondele cu sfeclă și gem 
Rotiţe cu gem 

Ruladă „Anca“ 

Ruladă „Dorna“ 

Ruladă cu mere 

— Ruladă cu pastă de fructe 
— Rulouri cu dovleac 

— Rulouri cu gem 


S. 


— Saleuri 

— Saleuri cu brînză telemea 
— Saleuri cu chimen 

— Saleuri sibiene 

— Sarailie 

— Sărăţele „Cibin“ 

— Sărățele cu chimen 

— Scoverzi 

— Spirale cu caşcaval 

— Spirale cu mac 


S 
= Strudel cu brînză brăilean 
— Strudel cu brînză de vaci 


— Strudel cu brînză de vaci şi stafide 


— Ştrudel „Carpaţi“ 

— Strudel cu dovleac 

— Ștrudel cu pastă din dovleac 
— Ștrudel cu gem 

— Strudel cu mere 

— Strudel cu mere brăilean 

— Strudel cu varză dulce 

— Ştrudel cu varză murată 


Nr. rețetă 


282 
283 
145 
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596 
598 
318 
320 
322 
426 
210 
324 
212 
504 
326 
214 
216 
328 
330 
332 
334 
336 
338 


340 
506 
508 
342 
428 
218 
220 
430 
222 
224 


510 
512 
514 
344 
610 
346 
348 
226 
228 
230 


600 
602 
516 
232 
518 
520 
522 
524 
604 
526 
528 


Denumirea produsului 


T. 


— Tarte cu caise (cremă cu ou) 

— Tarte cu caise (cremă fără ou) 

— Tarte cu căpşuni (cremă cu ou) 

= Tarte cu căpşuni (cremă fără ou) 

— Tarte cu frunte din compot (caise, 
piersici, pere - cremă cu ou) 

— Tarte cu fructe din compot (caise, 
piersici, pere - cremă fără ou) 

— Tarte cu frișcă și fructe (cremă 
cu ou) 

— Tarte cu mere 

— Tarte cu mere (cremă fără ou) 

— Tarte cu nuci și gem 

— Tarte cu piersici (cremă cu ou) 

— Tarte cu piersici (cremă fără ou) 

— Tarte cu struguri (cremă cu ou) 

— Tarte cu struguri (cremă fără ou) 

— Triangle cu dovleac 

— Triangle cu gem 

— 'Trigoane-ţigarete cu brînză de vaci 

— Trigoane-ţigarete cu dovleac 

— 'Trigoane-țigarete cu mere 

— 'Trigoane-ţigarete cu nuci 

— Trigoane-ţigarete cu prune 

— 'Trigoane-ţigarete cu prune congelate 


V. 


— Vărzări 
— Vărzări moldoveneşti 


| Nr. rețetă 


161 
162 
163 
164 


165 
166 


167 
168 
169 
170 
171 
172 
173 
174 
249 
250 
290 
291 
292 
293 
294 
295 


103 
104 
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350 
352 
354 
356 


358 
360 


362 
364 
366 
368 
370 
372 
374 
376 
530 
532 
612 
614 
616 
618 
620 
622 


234 
236 
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